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O Turismo Gastronómico está presentemente considerado como produto prioritário para a 
Região do Porto e Norte de Portugal. A Sustentabilidade é cada vez mais um tema premente, 
já que as condições de vida das gerações futuras (associados à tradição, à responsabilidade 
social e à economia local) é responsabilidade das gerações atuais. Pretendeu-se analisar a 
forma como a sustentabilidade está a ser implementada e associada ao Turismo 
Gastronómico. Foram analisados, por inquérito enviado aos Estabelecimento Hoteleiros de 
classificação Hotel de 4 estrelas e Hotel de 5  estrelas, bem como às Pousadas, as suas práticas 
e critérios de seleção de fornecedores e construção da oferta gastronómica. 
Constatou-se que, embora exista uma sensibilidade ao tema, nem sempre as práticas 
implementadas estão de acordo com estes valores, havendo necessidade de se efetuarem 
ajustamentos na formação dos técnicos e nas ações de sensibilização nos Estabelecimentos 
Hoteleiros. 
 






The Gastronomic tourism is now considered a priority product for the Touristic Region of 
Porto and northern Portugal. Sustainability is an increasingly pressing issue, as the conditions 
of life of future generations (associated with tradition, social responsibility and the local 
economy) is the responsibility of present generations. It was intended to examine how 
sustainability is being implemented and associated with the gastronomic tourism. Were 
analysed, by on-line survey sent to Hotel Units in the above Region, with classification of “4 
star Hotel” and “5-star Hotel” as well as “Pousadas de Portugal”, their practices and supplier 
selection criteria and construction of gastronomical offers. 
It was found that although there is a sensitivity to the subject, the implemented practices are 
not always in accordance with these values, requiring adjustment to be effected in the training 
of technical personal and awareness-raising actions in hotel establishments. 
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“O turismo tem uma importância verdadeiramente estratégica para a economia 
portuguesa em virtude da sua capacidade em criar riqueza e emprego”. Manuel Pinho, 
Ministro da Economia e Inovação em (Turismo de Portugal:2007)  
 
Neste capítulo faz-se a apresentação genérica do tema e do enquadramento do mesmo, bem 
como a apresentação da motivação da autora para a elaboração deste, os objetivos e a 
estruturação deste trabalho.  
1.1 Enquadramento 
Segundo dados da Organização Mundial do Turismo (UNWTO:2013,2014), no ano de 2012 
mais de mil milhões de pessoas viajaram pelo mundo, tendo-se no ano de 2013 registado um 
aumento de 5%, correspondente a um acréscimo de cerca de 52 milhões de turistas relativo ao 
ano anterior. A Europa continua a ser a região do mundo com maior movimento de turistas, 
tendo absorvido mais de metade do aumento registado a nível global, ao ter um aumento de 
29 milhões de turistas face ao ano anterior, perfazendo o total de cerca de 563 milhões 
turistas. As sub-regiões que evidenciam melhores resultados na Europa são “Europa Central e 
Leste” e “Sul da Europa e Mediterrâneo” com um aumento de 7% e 6% respetivamente 
relativamente ao ano de 2012. As perspetivas para 2014 foram revistas em alta e apontam 
para um crescimento entre os 4% e 4,5% face a 2013. Este desempenho é o reflexo de 
diversas iniciativas desenvolvidas pelos membros da UNWTO para esta região, 
nomeadamente eventos na área do turismo, sustentabilidade, empregabilidade e marketing. 
Importa referir que Portugal é membro efetivo da UNWTO desde 1976. Os países que lideram 
o top de visitas de turistas são a França, Estados Unidos da América e Espanha. No que 
concerne aos motivos que levam as pessoas a viajar, segundo dados da UNWTO, “Lazer e 
férias” lidera com 52%, seguido de “Visita a familiares e amigos” com 27%. Os “motivos 
profissionais” abrangem 14% da população que viaja.  
Em Portugal, o sector do turismo apresenta uma importância crescente na economia nacional, 
contribuído com 9,250  mil Milhões de Euros e envolve 15,300 milhões de turistas de acordo 
com os dados do Instituto Nacional de Estatística (INE:2013).  
No Ranking da OMT, referente ao ano de 2013, dos países com maior número de turistas 
entrados, Portugal posicionou-se em 36º lugar, descendo 1 posição face ao ano de 2012, 
ocupando a 26ª posição relativamente a receitas turísticas e a 43ª posição, na rubrica de 
despesas turísticas. No universo da EU-28, Portugal ocupa a 6ª posição no que concerne à 
balança turística, com um saldo de 6,1 mil milhões de Euros. 
De acordo com dados do Turismo de Portugal, I. P., (TP:2013), na comparação de dados entre 
2012 e 2003, verifica-se uma evolução de 47,14% em termos de receitas, correspondentes a 
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um valor absoluto de 2,757 mil Milhões de Euros e de 32,95% no movimento de turistas, 
representando 3,432 milhões de visitantes nacionais e estrangeiros. 
A sustentabilidade é a chave da herança para as gerações futuras. É nesta ótica que importa 
analisar o ponto de situação da forma de atuação das empresas do sector, nomeadamente o 
sector hoteleiro, relativamente a políticas de sustentabilidade. Conscientes de que o fator 
económico é determinante, importa questionar o valor da aposta na sustentabilidade, onde a 
gestão dos recursos seja a mais adequada e desta forma criar condições para um mundo 
melhor para as gerações vindouras.  
Na Resolução do Conselho de Ministros 53/2007 de 15/02/2007 constata-se uma vontade em 
apostar no turismo nacional de uma forma mais abrangente, para além do produto “sol e mar” 
e com particular enfoque no Norte de Portugal: 
“Portugal poderá tornar-se um destino de excelência do produto Gastronomia e Vinhos, beneficiando 
das condições do Douro e do Alentejo”  
O Plano Nacional Estratégico para o Turismo (PENT), em 2007, refere na sua redação que 
“Gastronomia e Vinhos” é um dos produtos turísticos estratégicos de Portugal, referindo que:  
“As regiões prioritárias para investimentos no produto Gastronomia e Vinhos são o Porto e Norte, o 
Alentejo e o Centro.”  
O mesmo documento, refere na sua visão a 10 anos, que um dos objetivos do 
desenvolvimento da gastronomia e vinhos passa por:   
“Gastronomia e Vinhos como principal motivação (procura primária) para a visita a Portugal e em 
especial ao Porto e Norte, Centro e Alentejo (pelo menos 5% dos turistas nestas regiões)” 
1.2 Motivação 
A Autora, com formação na área da gestão hoteleira, tem uma experiência de 15 anos na 
Indústria Hoteleira portuguesa, na região do Porto e Norte de Portugal e Centro – embora em 
grupos hoteleiros internacionais –, e mais recentemente na formação de recursos humanos 
para a mesma indústria, constatou ao longo da sua vida profissional que estes temas – 
Turismo Gastronómico e Sustentabilidade -  eram tratados com uma importância inferior 
àquela que as políticas definidas fazem entender como necessárias. 
Considerando a Autora que este tema é demasiado pertinente, na região do Porto e Norte de 
Portugal, e desejando na sua vida profissional reforçar este seu envolvimento, considerou de 
máximo interesse desenvolver este tema na dissertação para a obtenção do grau de Mestre em 
Alimentação Coletiva. 
1.3 Objetivos 
Este trabalho tem por objetivos principais: 
i. Analisar os critérios de seleção dos fornecedores e produtos, pelas unidades 
hoteleiras (Porto e Norte de Portugal), no âmbito do Turismo Gastronómico. 
ii. Analisar o papel da sustentabilidade na construção das ementas e outras 
ofertas gastronómicas aos turistas. 
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iii. Propor ações de sensibilização e medição da componente de sustentabilidade 
na oferta gastronómica. 
iv. Propor ações de gestão, tendo em atenção a importância da sustentabilidade 
no Turismo 
1.4 Metodologia 
A metodologia seguida neste trabalho é o método não experimental, transversal, e 
exploratório, com recurso a métodos qualitativos e quantitativos, baseados em  
i. Pesquisa bibliográfica sobre conceitos e casos práticos; 
ii. Inquéritos de resposta online; 
iii. Entrevistas semiestruturadas a gestores hoteleiros (nas áreas de gestão geral, logística, 
F&B e marketing). 
1.5 Estrutura 
Esta dissertação encontra-se organizada em capítulos. 
No capítulo 1, de caráter introdutório, são apresentadas a problemática e a motivação. 
No capítulo 2 são apresentados os conceitos de “Gastronomia”, “Turismo” e “Turismo 
Gastronómico”.  
No capítulo 3 são abordados conceitos de “Responsabilidade Social”, “Sustentabilidade”, 
“Turismo Gastronómico e Sustentabilidade” e apresentados elementos sobre o  “Turismo no 
Porto e Norte de Portugal”. 
No capítulo 4 é apresentada a metodologia, estrutura e envio do inquérito, e a entrevista. 
No capítulo 5 são apresentados os resultados obtidos, as taxas de sucesso, a caracterização da 
amostra, as entrevistas e principais conclusões deste estudo.  
Seguem-se as conclusões da dissertação, apresentadas no Capítulo 6, e a bibliografia e 
webgrafia no Capitulo 7.  
E por fim, no Capitulo 8, os 4 anexos: a lista dos estabelecimentos hoteleiros inquiridos, 
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2 TURISMO GASTRONÓMICO 
 
Neste capítulo são abordados o conceito de turismo gastronómico e o papel que este 
desempenha, enquanto produto turístico estratégico.  
Entende-se que turismo gastronómico engloba as deslocações aos destinos turísticos com o 
objetivo primordial de experimentar as riquezas gastronómicas locais como parte integrante 
da cultura local. 
 
2.1 Introdução 
Segundo Scarpatto (2002), o Turismo Gastronómico tem vindo a ser alvo de vários eventos a 
nível internacional. Existem eventos a nível mundial que associam o turismo à gastronomia 
como é o caso do “Festival de Comida e Bebida” de Melbourne, na Austrália, “A Nova 
cozinha Asiática” em Singapura ou os “Prémios de Slow Food”, em Bolonha, Itália. 
Em Portugal diversos eventos contribuem também para divulgação e expansão deste conceito 
de turismo, como por exemplo “As 7 maravilhas da Gastronomia” em 2011, “Essência do 
Gourmet” ou então, a nível mais regional o “Allgarve” de 2006 a 2011, “Peixe em Lisboa”. A 
região do “Porto e Norte de Portugal” é muito rica em festivais gastronómicos que serão 
abordados em próximo capítulo. 
Sampaio (2002) e outros autores referem que a cultura gastronómica em Portugal representa 
um património praticamente intacto, devendo-se ao facto de o país ter vivido perto de cinco 
décadas em ditadura na qual, como em todas as outras, a abertura às outras culturas, 
nomeadamente a cultura ocidental, era muito limitada. No entanto, Sampaio (2009) faz 
referência às influências que introduziram inovações na gastronomia portuguesa, tais como 
celtas, mediterrânicas, árabes, africanas, entre outras. Aliado às condições climatéricas e 
geológicas, faz com que esta zona possua um património gastronómico que a população local 
se orgulha. 
Segundo as atas do 1º Congresso internacional de Turismo, ocorrido em Barcelos em 2010 
(ESG/IPCA:2010), como refere Ana Daniel, citando Licínio Cunha, nos anos 60 do séc. XX, 
a grande aposta do turismo em Portugal tenha sido o turismo de “Sol e Mar”, praticado 
essencialmente nas regiões do Algarve e da Madeira.  
A partir de 1974, ano da revolução em Portugal, e com a mudança de regime, deu-se a 
abertura à entrada de produtos gastronómicos estrangeiros, mas o património encontrava-se 
mais preservado do que em outros países, como por exemplo, o Reino Unido referido por 
Beer et al (2002).  É na década de 80, segundo os mesmos autores que ocorrem as primeiras 
manifestações de inversão desta situação, quando o Casino Estoril organizou as semanas 
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gastronómicas para promover a gastronomia regional portuguesa. A mesma fonte refere o 
surgimento de outros eventos como a Feira de gastronomia de Santarém, e os Congressos 
Gastronómicos anuais promovidos a partir de 1987 pela Região de Turismo do Alto Minho, 
os quais recentemente, a partir de 2010, passam a ser internacionais. 
Em 1991, com a publicação do Livro Branco do Turismo em Portugal surge uma nova 
estratégia para o desenvolvimento do turismo, que assenta na promoção da  “Gastronomia e 
vinhos ligada à criação de uma nova imagem turística” (Sampaio, 2009)  .  
Surgem associações sem fins lucrativos por iniciativas municipais e empresariais, 
nomeadamente a “Porto Convention Bureau”, em 1995 com o objetivo de promover o turismo 
de negócios e eventos, que não tendo diretamente nada a ver com gastronomia, promovem a 
região associada ao Porto e Norte de Portugal (dando relevo à região do Vinho do Porto).  
No ano de 2000 é o Governo quem publica uma Resolução do Conselho de Ministros (RCM 
96/2000 de 26/07/2000), na qual reconhece que o desenvolvimento económico (agricultura e 
turismo) seja baseado na tradição gastronómica: 
“… a gastronomia nacional integra pois o património intangível que cumpre salvaguardar e 
promover… à defesa da sua autenticidade, bem como à sua valorização e divulgação, tanto no plano 
interno quanto internacionalmente … De resto, tem sido a reconhecida componente de atração turística 
da gastronomia nacional …” 
Nesta resolução é constituído um grupo de trabalho que tem por missão elaborar propostas de 
diplomas e programas específicos com vista ao levantamento do património gastronómico, a 
criação de uma base de dados do receituário e dos produtos regionais portugueses, a 
promoção interna e externa da gastronomia nacional e a regulamentação dos concursos locais, 
regionais e nacionais de gastronomia portuguesa. Esta ação teve como resultado público 
conhecido, a publicação, no site do Turismo de Portugal (www.turismodeportugal.pt), em 
2012 de um documento intitulado “Guia Técnico do Enoturismo” (duas versões, uma em 
língua portuguesa e outra em língua inglesa), e posteriormente já e 2014, do documento 
“Gastronomia e Vinhos - Produto Estratégico para o Desenvolvimento Turístico em 
Portugal”, publicado pelo Turismo de Portugal com assessoria da consultora espanhola THR, 
bem como as brochuras “Prove Portugal”, editada em 2010, e “Dieta Mediterrânica: um 
património civilizacional partilhado”, de 2013. 
Em 2007, em nova resolução do conselho de ministros (RCM nº 53/2007 de 15 de fevereiro), 
são estabelecidos os objetivo e principais linhas de desenvolvimento do PENT. Ao Instituto 
do Turismo de Portugal, IP cabe a responsabilidade de promover a articulação com as 
diversas entidades públicas para a sua plena concretização. Ainda de acordo com a esta 
resolução Portugal dispõe ainda de condições privilegiadas para a aposta nos seguintes 
produtos turísticos, conforme o seguinte esquema da Fig.1. É neste ano de 2007 e com este 
documento, PENT, que em Portugal se assume utilizar o termo “turismo gastronómico” de 
uma forma clara através da aposta do PENT no produto “Gastronomia e Vinhos”, 
reconhecendo-se que o país dispõe das condições indispensáveis necessárias à consolidação 
de diversos tipos de produtos turísticos  
 “Portugal pode tornar-se um destino de excelência do produto gastronomia e vinhos, beneficiando das 
condições do Douro, património mundial,...  Os objectivos para o Douro passam por torná-lo num pólo 
turístico de projeção internacional, fazendo do turismo uma alavanca para o desenvolvimento 
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económico-social da região. Devem ser desenvolvidos três produtos turísticos — circuito turístico 
(touring) cultural e paisagístico (inclui os cruzeiros fluviais), gastronomia e vinhos e turismo de 
natureza.” (Resolução do Conselho de Ministros 53/2007 de 15/02/2007) 
 
 
 Figura 1 - Produtos Turísticos de Portugal. (da autora com informação PENT 2007) 
Em maio de 2012, foi constituída a APTECE  - Associação Portuguesa de Turismo de 
Culinária e Economia, com a missão de “contribuir para a preservação e promoção do 
património gastronómico nacional e apostar no desenvolvimento, em particular, do Turismo 
de Culinária em Portugal”.   
Em 2012, o Chefe Hélio Loureiro coordenou uma “Carta Gastronómica do Norte de 
Portugal”, onde estão reunidas 415 receitas, agrupadas em 7 categorias, sendo, 50 em 
“Petiscos”, 19 “Enchidos e fumeiros”, 51 “Sopas, açordas, migas e papas”, 21 “legumes, 
saladas e acompanhamentos”, 105 em “Peixes”, 57 em “Carnes” e 112 “doces e sobremesas”. 
Esta Carta Gastronómica, que é divulgada pela APHORT – Associação Portuguesa de 
Hotelaria, Restauração e Turismo, é similar a outras publicadas em outras regiões, como a do 
Alentejo, e contêm receitas independentes das unidades de restauração, como aconteceu, com 
a Carta gastronómica de Guimarães, publicada com o evento “Guimarães Capital Europeia da 
Cultura, onde constam a lista de restaurantes e a apresentação de uma ou duas receitas por 
restaurante. 
Em finais de 2014, a APTECE lança o “Manual Prático de Culinária” cujo objetivo é abordar 
“as relações entre o desenvolvimento do turismo de culinária, a proteção dos valores locais, 
a promoção dos produtos típicos locais, preservação da cultura alimentar, desenvolvimento 
em geral”. Igualmente tem concluída a publicação de uma “Arca dos Sabores” 
(APTECE:2015) onde identifica produtos gastronómicos em extinção. Para além destes 
trabalhos, esta Associação realizou, em janeiro de 2015, em Viena de Áustria um evento de 
promoção da culinária portuguesa e em abril de 2015, o “World food tourism summit”, em 
Cascais e Estoril. Desta associação é parceira a Associação de Turismo de Porto e Norte de 
Portugal.  
Condições	  Climatéricas,	  Recursos	  Naturais,	  Recursos	  Culturais	  
Sol	  e	  Mar	   Touring	  Cultural	  e	  Paisagístico	  
City	  Break	  
Turismo	  de	  Negócios	  
Turismo	  de	  Natureza	  




Gastronomia	  e	  vinhos	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2.2 Evolução do conceito de gastronomia 
 
De acordo com o dicionário da Língua Portuguesa:  
 “Gastronomia, nome feminino1 
 1 . arte de cozinhar com o objetivo de proporcionar o maior prazer aos que comem 
 2. conhecimento e apreciação dos prazeres da mesa 
 3. comida típica de determinada região 
Gastronomia, segundo Santich (2004) e Kivela (2006), provem etimologicamente do grego 
“gastros” que significa estômago ou sistema digestivo e “gnomos” que significa leis. É 
possível então aferir que Gastronomia é um termo que se refere às leis do estômago.  
O estudo da gastronomia no âmbito científico é recente, contudo, o termo gastronomia terá 
sido utilizado pela primeira vez na Grécia antiga, por Archestratus de Gela que escreveu “Life 
of Luxury”, no séc. IV a. C., a excertos do qual se pode aceder através da recente publicação 
“Archestratus: Fragments from the Life of Luxury” editada por Hill (2011).  Esta obra era um 
guia de alimentos e bebidas mediterrânicas, tendo sido escrita como um guia de viagens. Nela 
era feita referência ao que era aconselhável comer e beber ao longo da bacia do Mediterrâneo. 
Wilkins & Hill citados por Hill (2011) transcreve e comenta alguns dos fragmentos desta obra 
que teriam servido de ponto de partida para o estudo de Athenaeus de Naucratis, “The 
Deipnosophistae”, publicado cerca do ano 200 d. C.  O termo é esquecido até meados do séc. 
XIX, época em que surge a obra de Grimod de la Reynière (1804), “Almanachs des 
Gourmands”, obra que que o autor aconselha os parisienses sobre o melhor para comer e a 
melhore forma de preparar os alimentos. Em 1808, Grimod preconiza a disciplina de 
Gastronomia como parte dos cursos das nas universidades na sua obra “Manuel des 
Amphitryons”. Mais tarde, em 1826 Brillat-Savarin publica “a Fisiologia do gosto”, introduz 
um novo conceito de gastronomia e traz o termo para a consciência pública. Brillat-Savarin, 
citado por Santich (2004), justifica a importância da gastronomia na medida em que aumenta 
o prazer em virtude do conhecimento e informação. Esta obra é ponto de partida para 
inúmeras publicações na segunda metade do séc. XIX e séc. XX sobre a arte de comer e 
beber.  
Apesar de existirem referências ao termo Gastronomia desde os tempos históricos da Grécia 
antiga, como acima referido, o estudo da gastronomia no âmbito científico é recente, tendo-se 
iniciado na última década do século passado e com um forte incremento no início deste 
século.  
Segundo vários autores citados por Santich (2004) “o foco da gastronomia não é a substância 
material de comida e bebida, mas sim – uma vez que comida e bebida só pode sustentar-nos, depois de 
ter sido consumida - o como, onde, quando e porquê de comer e beber”.2 Hjalager & Richard 
(2002) entendem a gastronomia como uma forma pensada de cozinhar, preparar, apresentar e 
comer alimentos. Santich (2004) cita vários autores como se referindo a gastronomia 
                                                
1 in Dicionário da Língua Portuguesa com Acordo Ortográfico [em linha]. Porto: Porto Editora, 2003-2015. 
[consult. 2015-03-14 16:26:45]. Disponível na Internet: http://www.infopedia.pt/dicionarios/lingua-
portuguesa/gastronomia 
2 Tradução livre do autor do original “…the focus of gastronomy is not the material substance of food and drink 
but rather—since food and drink can only sustain us after having been consumed—the how, where, when and 
why of eating and drinking” 
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relacionando a história dos alimentos e dos ingredientes, com as práticas de produção 
alimentar, o papel das festas e comidas festivas, das especialidades regionais e seus 
significados, mitos e lendas relacionados com a alimentação e bebidas. 
Kivela (2006) refere que a gastronomia é frequentemente referida como a arte de bem 
cozinhar e bem comer, mas que no entanto outros autores, incluindo Sanchez (2011) sugerem 
ser o estudo da relação entre comida e cultura. Kivela refere que alguém que está envolvido 
em gastronomia é frequentemente envolvido em provar, preparar, experimentar, pesquisar, 
descobrir, entender e escrever acerca comida e, normalmente, vinho. Afirma ainda o mesmo 
autor que a gastronomia é uma atividade interdisciplinar complexa, uma vez que pressupõe 
conhecimentos de química, literatura biologia, geologia, história, agronomia, antropologia, 
música, filosofia, psicologia e sociologia. 
Para Cristóvão (2008) “a gastronomia é uma forma privilegiada de valorização local dos produtos 
do território”. É nesta linha de pensamento que, Gillespie citado por Nilsson (2010), refere a 
gastronomia como estando historicamente associada a refeições requintadas, de elaboração 
artesanal e conhecimento especializado. Este último autor, citando Scarpatto, afirma ainda 
que o campo dos estudos gastronómicos alargou-se significativamente para além dos 
alimentos e refeições, os estudos incluem também psicologia, políticas económicas, produção 
alimentar, desenvolvimento turístico e social, questões históricas e culturais relacionadas com 
a alimentação. 
Bessière (2013) afirma que a herança gastronómica dos meios rurais está ligada a uma 
identidade camponesa nomeadamente a técnicas específicas de produção e preparação dos 
alimentos. Afirma ainda que esta herança corresponde a uma memória coletiva que reforça os 
laços de pertença à região. Os conhecimentos, as práticas culinárias e formas de produção 
distinguem as várias regiões. O incentivo da gastronomia enquanto forma de preservação do 
conhecimento, ajuda a preservar a história e os costumes, mas também promove a criação, 
inovação e aceitação da mudança. Bessière cita a rotulagem DOC (Denominação de Origem 
Controlada) ou DOP (Denominação de Origem Protegida) como a adaptação da tradição a 
técnicas modernas de produção, fruto da exigência dos novos consumidores. 
Culinária, por outro lado, é um termo usado no contexto gastronómico que descreve os pratos, 
os alimentos e as técnicas de preparação dos alimentos de uma região ou país que dão origem 
à cozinha típica desse país ou região segundo Kivela (2006), não sendo este, sem dúvida o 
sentido que se pretende abordar neste estudo. 
2.3 Evolução do conceito de Turismo  
A Organização Mundial de Turismo é fundada em 1946 em Londres e Portugal torna-se 
membro efetivo em 1976. No entanto, apenas em 1992 é oficializada uma definição de 
turismo, a qual foi retificada em 1994. 
“O Turismo compreende as atividades das pessoas que viajam e permanecem em locais fora 
da residência habitual por um período não superior a um ano consecutivo por motivos de 
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lazer, negócios ou outros”3 (WTO, 1992: subsequently ratiﬁed by the UN Statistical Commission 
in 1994) 
 
Diversos autores têm feito interpretações, subdivisões, ajustamentos e extensões a esta 
definição da OMT.  
Knudsen et al (2008) referem que o turismo é o ato de decifrar a identidade de um lugar a 
partir da sua paisagem. É pois um processo complexo já que envolve igualmente a história do 
local. Implica também a procura de locais escondidos ou negligenciados em detrimento de 
outros mais apetecíveis ou mais acessíveis. O turismo baseado nas paisagens exige que os 
turistas estejam conscientes às sobreposições das solicitações. McCabe (2009) afirma que o 
turismo, nomeadamente de lazer, férias ou feriados é uma atividade discricionária, isto é, não 
essencial e portanto independente do ponto de vista do rendimento disponível das famílias. 
Para o autor, turismo é o produto de consumo experimental por excelência, e este serviço de 
experiências cria a necessidade de enfatizar mensagens apeladoras das emoções.   
Por outro lado, Raju (2009) reconhece no turismo a maior indústria do mundo e o seu 
crescimento cria mudanças rápidas ao nível social, económico e ambiental. Como objeto de 
estudo, o turismo é altamente dinâmico pois relaciona-se com o mundo moderno e os 
impactos globais da sua atividade. Os conceitos de “viagens” e “turismo” são independentes 
um do outro, uma vez que a prática do “turismo” implica sempre “viagens”, mas o contrário 
não (Middleton, 2009).  
Curiosamente, o termo “peregrinação”, estava associado a deslocações em massa, que como 
Oakes & Sutton (2010), referem eram deslocações por motivos não profissionais mas sim por 
motivos religiosos. As peregrinações são as precursoras do turismo moderno, pela 
dinamização dos destinos e pela massificação de visitantes. Hoje este tipo de turismo, turismo 
religioso, está a ser uma das vertentes de desenvolvimento autónomo, prevista no PENT.  
Não podemos deixar de referir, como refere Florbela Alves, num artigo intitulado “Doces com 
História”, publicado a 26 Fevereiro de 2013, na revista Visão  (http://visao.sapo.pt/doces-
com-muitas-historias=f715171, visitado em 4 Março de 2015), a maioria dos doces 
conventuais (por ordens religiosas) tinham aspetos históricos e da economia local associados.  
2.4 O conceito de Turismo Gastronómico 
Uma primeira abordagem ao conceito de "Turismo Gastronómico” é apresentada por Hall 
(2001) como sendo "a visitação aos produtores primários e secundários de alimentos, 
festivais de gastronomia, restaurantes e locais específicos em que a degustação e/ou 
experimentação dos atributos gastronómicos da região, são fundamento da viagem "4, por seu 
                                                
3 Tradução livre do autor do original “Tourism comprises the activities of persons travelling to and staying in 
places outside their usual environment for not more than one consecutive year for leisure, business and other 
purposes.” 
 
4 Tradução livre do autor do original “Consequently, food tourism may be defined as visitation to primary and 
secondary food producers, food festivals, restaurants and specific locations for which food tasting and/or 
experiencing the attributes of specialist food production region are the primary motivating factor for travel” 
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lado, Jones (2002) refere que o conceito de turismo tem vindo a evoluir e a alimentação 
assume um papel cada vez mais importante na promoção dos destinos turísticos.  
Esta promoção acontece a diversos níveis: para o desenvolvimento de nichos de mercado, 
apoio a identidades regionais e a própria sustentabilidade do turismo.  Segundo este autor, no 
turismo motivado pela gastronomia, a alimentação passa da satisfação da necessidade básica 
de se alimentar ao elemento essencial da cultura regional a ser desfrutado durante a visita. 
A experiência do consumo de refeições durante as deslocações turísticas chega a ser 
comparável à visita a locais históricos ou museus, segundo estudo de Richards (2002). Alguns 
dos turistas optam por grandes marcas multinacionais por uma questão de conforto, mas 
existe uma procura crescente por experiências regionais. Segundo o mesmo autor, a 
gastronomia pode ser relacionada com uma região e é uma poderosa ferramenta de marketing. 
Outro fenómeno interessante é o facto de os turistas não só consumirem os bens 
gastronómicos no próprio destino turístico, como também levam para os locais de origem 
como souvenirs, nomeadamente as bebidas.  A ideia de Richard é reforçada por Fields (2002) 
ao afirmar que, de uma maneira geral existe um elevado número de destinos turísticos que 
utiliza a gastronomia como ferramenta de marketing turístico e vice-versa, isto é, o turismo é 
utilizado como ferramenta de marketing gastronómico. O autor continua referindo que há no 
entanto ainda um longo caminho a percorrer para tornar estes esforços mais eficazes. Impõe-
se para tal um conhecimento abrangente, ao nível do turismo e da gastronomia, não de uma 
forma isolada, mas antes pelo contrário, de uma forma aglutinadora e transversal. 
Scarpato (2002) vai mais longe ao desenvolver no seu estudo que a gastronomia não pode ser 
encarada apenas como um recurso turístico, mas pelo contrário é a forma como as 
comunidades se comprometem para a criação de produtos sustentáveis, ecológicos e 
nutricionalmente equilibrados, para o seu próprio benefício. Afirma ainda, relacionando o 
turismo com a sustentabilidade, que não basta aos restauradores oferecer simplesmente o que 
os clientes desejam, pois esta atitude despreza os hóspedes que merecem uma explicação 
extra. O conceito de sustentabilidade e de sustentabilidade gastronómica será desenvolvido no 
capítulo 3. 
A dicotomia entre globalização e localização existe ao nível do turismo gastronómico, 
segundo Hall & Mitchell (2002) e Boyne et al (2002) na medida em que é possível coexistir 
num mesmo destino produtos oriundos dos vários pontos do planeta, assim como a presença 
de grandes marcas multinacionais. O papel do turismo gastronómico é determinante pois 
reforça a ideia de identidade, possibilitando a liberdade de escolha ao turista. O turismo 
gastronómico deve ser incorporado nos materiais promocionais de uma região. Du Rand et al 
(2003) refere a aposta na oferta de produtos gastronómicos locais tem um impacto positivo 
nas regiões, tais como o estímulo de atividades agrícolas, fixação da população em zonas mais 
desfavorecidas economicamente e ainda o reforço do destino turístico com marca.  
Hall (2003) reforça a ideia de que a gastronomia em termos de estudos turísticos se limitava 
ao fornecimento de alimentação aos turistas nos restaurantes, resorts e hotéis. Mas salienta 
que a alimentação é reconhecida como parte da cultura local que os turistas consomem, como 
elemento de promoção do turismo regional, potenciador da produção local e desenvolvimento 
económico, produto diferenciador na competitividade dos mercado de destino resultantes da 
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globalização, sendo algo que é afetado pelos padrões de consumo e as preferências dos 
turistas. 
Santich (2004) evidencia que o prazer de comer e beber é central para o turismo 
gastronómico, como um subconjunto do turismo cultural. Refere ainda que a indústria 
hoteleira desempenha um papel central não só ao nível da promoção das experiências 
gastronómicas, como também na sua melhoria através do fornecimento de informações 
relevantes. Sublinha a importância da educação e formação nesta área, nomeadamente ao 
nível da gastronomia, para que os formandos (como futuros profissionais) compreendam 
melhor a cultura e história da comida e bebida da região onde estão inseridos. Reforçando o 
princípio que a hotelaria é uma indústria de serviços em que o atendimento personalizado é a 
chave para o sucesso, Santich refere que “oferecer conselhos sobre o que comer e beber, 
explicando de que forma estes produtos estão relacionados com a cultura da cidade ou da região e 
sugerir onde e quando encontrá-los no seu melhor, faz parte do intercâmbio que certamente vai afetar 
o bem-estar do visitante”.5 
Por seu turno, Kivela (2006) refere que a importância da gastronomia é um atributo 
importante para o desenvolvimento de turismo de nichos, com destinos de nichos a eles 
associados. No seu estudo, evidencia ainda que as motivações gastronómicas das viagens são 
válidas e que a gastronomia desempenha papel determinante na escolha de um destino 
turístico e que alguns turistas regressam ao destino turístico para degustar a gastronomia 
regional. 
O turismo gastronómico, ou as viagens pela gastronomia são uma tendência visível 
nomeadamente em países de tradições e particularidades gastronómicas, nomeadamente na 
Europa (França, Itália) e no extremo oriente (Malásia). Outros países, como Austrália ou o 
Canadá adaptaram a sua gastronomia para agradar aos turistas, como refere Ab Karim 
Shahrim (2010). Para este autor, turismo gastronómico está relacionado com as experiências 
durante a viagem. As experiências gastronómicas podem-se revestir pela procura de 
alimentação similar à dos locais habituais de residência ou, pelo contrário há viajantes com a 
curiosidade de experimentar comidas de culturas diferentes, ou então comidas diferentes 
mesmo. Há portanto uma relação evidente entre gastronomia e turismo que não pode ser 
ignorada. Diversos estudos revelam a importância da gastronomia na escolha do destino de 
férias. Gastronomia autêntica e interessante atrai os turistas ao destino. 
Em 2011, na “International Conference on Culinary arts and Sciences”, que ocorreu em 
Bournmouth, Inglaterra, diversos autores se referem a Turismo Gastronómico e culinária. 
Hull, Gross e Botonne afirmam que a curiosidade dos turistas que procuram examinar a 
cultura e as heranças culturais tem vindo a aumentar. Botonne, por seu lado, reforça que o que 
leva os turistas a procurar locais culturalmente ricos e autênticos é o encontro com a cultura e 
nada está tão intimamente associado à cultura como a gastronomia. Blichfeldt, citando vários 
autores, refere a gastronomia como pedra angular na escolha dos destinos turísticos. Visto que 
os turistas não cozinham durante as férias, estes permitem-se a experiências gastronómicas 
                                                
5 Tradução livre do autor do original: “Offering advice on what to eat and drink, explaining how these relate to the 
town’s or region’s culture, and suggesting where and when to find them at their best, are all part of this human 
exchange which can certainly affect the well-being of the visitor.” 
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mais ou menos familiares, de acordo com as suas personalidades. Estes autores referem uma 
dicotomia sempre presente e dinâmica entre neofilismo (o gosto por novas experiências 
gastronómicas) e a neofobia (medo pelas novas experiências, o que se traduz pelo gosto por 
experiências gastronómicas familiares, p ex. hamburguers). Hull afirma que para alguns 
destinos turísticos, adotar uma estratégia baseada na promoção do património gastronómico 
traz vantagens ao nível do aumento do número de turistas, da publicidade, da imagem do 
destino, emprego local e fixação de populações, do orgulho local, revitalização de espaços 
públicos, valorização de produtos alimentares locais e benefícios socioculturais. Este aspeto 
referido por Hull, já tinha sido igualmente analisado de forma semelhante por Hall C. et al 
(2003). 
Ottenbacher & Harrington (2013) vão mais além ao referirem que para além da gastronomia 
ser determinante na escolha do destino turístico, o conhecimento para desenvolver e 
implementar com sucesso uma estratégia para o turismo gastronómico é limitado. 
Também Timothy & Ron (2013), no seguimento do que é preconizado por Hall (2003), 
referem que a gastronomia é um património cultural que engloba os sentidos, os hábitos 
alimentares, os rituais regionais de produção, os métodos culinários, assim como as paisagens, 
os festivais, as conotações sociais e laços familiares. Associada à imagem, a gastronomia 
acrescenta desejo adicional a destinos já atrativos, tais como em filmes promocionais, 
anúncios, websites ou brochuras, que incluem património gastronómico como marcas de 
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3 RESPONSABILIDADE SOCIAL E SUSTENTABILIDADE 
 
3.1 Introdução 
Os termos “responsabilidade social“ e “sustentabilidade” são cada vez mais de uso corrente, 
mas nem sempre o seu conceito é bem entendido e dessa forma a sua utilização a mais 
adequada. Muitas das vezes “sustentabilidade” é utilizada como adjetivo sinónimo de 
“economicamente rentável”, mas na realidade é muito mais do que isso. 
Rodrigues (2014) referia que a relação entre ética, responsabilidade social e sustentabilidade 
se podia representar de acordo com a seguinte figura.  
 
Figura 2 – Relação entre Ética, Responsabilidade Social e Sustentabilidade (Rodrigues:2014) 
 
Nesta figura estão representados alguns dos elementos que os diversos autores referidos no 
Capitulo 2, referem quando associados a Turismo gastronómico: as politicas a serem 
definidas e que estão associadas à Responsabilidade Social para o sector, a necessidade de 
formação e sensibilização e a monitorização, sabendo-se que a Sustentabilidade está ligada 
com a afetação de recursos, as políticas aplicadas e as suas consequências. 
3.2 Responsabilidade Social – evolução e documentos de referência 
O termo Responsabilidade Social teve uma evolução significativa desde o século XIX. 
Segundo Rodrigues (2014), a evolução das fases das teorias económicas e a sua interligação à 
RS são pode ser resumida em 3 grandes fases: 
• A do final do séc. XIX, onde prevalecia o principio da caridade e da custódia, onde os mais 
afortunados se responsabilizavam pelos mais infortunados, e o papel das empresas o de 
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aumentarem os lucros para que os seus acionistas pudessem exercer este principio, sendo 
Andrew Carnagie6 um autor de referência; 
• A da segunda metade do séc. XX (teoria clássica), em que as empresas não deveriam se afastar 
do seu objetivo económico puro, sendo FRIEDMAN (1973) o maior expoente desta teoria, com 
a famosa declaração: ”só existe uma responsabilidade social nos negócios: utilizar os seus recursos e 
realizar atividades destinadas a aumentar os seus lucros enquanto forem respeitadas as regras de jogo, 
isto é, participar numa competição aberta e livre sem fraude”; 
• A da era neoclássica, onde as empresas são convidadas a atuar na zona de convergência entre 
as áreas económicas e sócias, Clarkson e Porter, são autores de referência desta corrente. 
Em 2001, a Comissão das Comunidades Europeias, na sua COM (2001):366 estabelece que “a 
responsabilidade social das empresas é, essencialmente, um conceito segundo o qual as empresas 
decidem, numa base voluntária, contribuir para uma sociedade mais justa e para um ambiente mais 
limpo” , incluindo “a componente ambiental”. 
3.2.1 ISO NP 26 000  
Em 2011, é publicada, pelo IPQ/APEE a Norma “NP ISO 26 000 – Guia para a 
Responsabilidade Social”, cujo principal objetivo era servir de apoio às Organizações a 
contribuírem para o desenvolvimento sustentável, através de uma harmonização do 
entendimento em torno da Responsabilidade Social, sendo um Guia e não uma norma de 
sistema de gestão, motivo pelo qual não se destina a ser certificada por terceira parte.  
Nesta norma constam algumas definições, sendo que a Responsabilidade Social é a 
“Responsabilidade de uma organização pelos impactes  das suas decisões e atividades na sociedade e 
no ambiente, através de uma conduta ética e transparente que contribua para o desenvolvimento 
sustentável, incluindo saúde e bem-estar da sociedade; tenha em conta as expectativas das partes 
interessadas; esteja em conformidade com a lei aplicável e seja consistente com as normas 
internacionais de conduta e esteja integrada em toda a organização e seja praticada nas suas 
relações” que apresenta as seguintes duas notas explicativas “N1: As atividades incluem 
produtos, serviços e processos” e “ N2: As relações referem-se às atividades de uma organização na 
sua esfera de influência”. 
Igualmente são apresentadas mais algumas definições, nomeadamente as de organização 
“Entidade ou grupo de pessoas e instalações com uma estrutura de responsabilidades, autoridades e 
relações e com objectivos identificáveis“, a de Impacte “Mudança positiva ou negativa na 
sociedade, na economia ou no ambiente”, a de Ambiente “Envolvente natural no qual uma 
organização opera, incluindo o ar, a água, o solo, os recursos naturais, a flora, a fauna, as pessoas, o 
espaço exterior e as suas inter-relações”  e a de Partes Interessada “Pessoa ou grupo que tem um 
interesse em qualquer decisão ou atividade de uma organização”. 
 
                                                
6  Empresário estadunidense nascido em 1835 na Escócia e falecido em Massachusetts em 1919. Fundador da 
Universidade de Carnegie Mellon. 
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3.2.2 A estratégia Europeia 2011-2014 
Em 2011, e, resultante da publicação da norma ISO 26000, a Comissão Europeia, apresenta 
na COM(2011):681 “Responsabilidade social das empresas: uma nova estratégia da UE para 
o período de 2011-2014”, a nova definição como “a responsabilidade das empresas pelos 
impacto que têm na sociedade”. Este documento chama a atenção que esta responsabilidade está 
fundeada  com o respeito pela legislação aplicável e pelos acordos entre as partes, e refere que 
“para cumprir plenamente a responsabilidade social que lhes incumbe, as empresas devem adoptar 
processos com o fito de integrar as preocupações de índole social, ambiental e ética, o respeito dos 
direitos humanos e as preocupações dos consumidores nas respectivas atividades e estratégias, em 
estreita colaboração com as partes interessadas, a fim de: 
• maximizar a criação de uma comunidade de valores para proprietários e acionistas, 
demais partes interessadas e para a sociedade em geral; 
• identificar, evitar e atenuar os seus possíveis impactos negativos.” 
Neste mesmo documento, a Comissão Europeia realça a natureza multidisciplinar da 
Responsabilidade Social das Organizações que “de acordo com estes princípios e orientações, a 
responsabilidade social das empresas abrange, pelo menos, os direitos humanos, as práticas laborais 
e de emprego (tais como formação, diversidade, igualdade entre homens e mulheres e saúde e bem-
estar dos trabalhadores), questões ambientais (por exemplo, biodiversidade, alterações climáticas, 
utilização eficiente dos recursos, avaliação do ciclo de vida e prevenção da poluição) e a luta contra 
o suborno e a corrupção. A participação e o desenvolvimento comunitário, a integração dos 
deficientes e os interesses dos consumidores, incluindo as questões de privacidade, fazem também 
parte da noção de responsabilidade social das empresas. A promoção da responsabilidade social e 
ambiental através da cadeia de abastecimento e a divulgação de informações não financeiras são 
consideradas questões transversais importantes. A Comissão adoptou uma comunicação sobre as 
políticas da UE e o voluntariado na qual reconhece o voluntariado de trabalhadores enquanto 
expressão da responsabilidade social das empresas”. 
Reforça a importância da Responsabilidade Social referindo “Encarar a responsabilidade 
social de uma perspectiva estratégica é cada vez mais importante para a competitividade das 
empresas pelos benefícios que pode acarretar em matéria de gestão dos riscos, redução dos custos, 
acesso ao capital, relações com os clientes, gestão dos recursos humanos e capacidade de inovação”. 
3.3 A sustentabilidade – evolução e documentos de referência 
3.3.1 O relatório Brutdland 
O “Relatório da Comissão Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento”, também 
conhecido por relatório Brudtland, devido à sua coordenadora ser a Drª Brudtland7,  resulta de 
um pedido elaborado em 1983, por Peres de Cuellar8,, à  “Comissão Mundial sobre o Meio 
                                                
7  Gro Harlem Brundtland (n. 1939, Oslo, Noruega) Norueguesa, Licenciada em Medicina (pela Universidade de 
Oslo) e Mestre em Saúde Pública (pela Universidade de Harvard), ativista política, foi docente na escola de 
saúde pública de Oslo, foi a primeira mulher europeia a ser eleita primeira ministra (1981), 
(http://en.wikipedia.org/wiki/GroHarlemBrundtland) 
8  Javier Felipe Ricardo Pérez de Cuellar y de la Guerra (n. 1920, Lima, Perú), político, diplomata, foi o 5º 
Secretário Geral das Nações Unidas, entre 1982 e 1991, e foi primeiro ministro do Perú entre 2001 e 2002. 
(fonte: http://en.wikipedia.org/wiki/JavierPérezdeCuéllar) 
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Ambiente e Desenvolvimento” (WCED), para elaborar um relatório sobre o estado do Mundo 
e sobre as condições para a sobrevivência da Humanidade. Este relatório foi concluído e 
publicado, sendo que no prefácio, Brundtland (1987: 6) refere que “Mas o "meio ambiente" é o 
lugar onde todos nós vivemos; e "desenvolvimento" é o que todos nós fazemos na tentativa de 
melhorar nossa situação dentro dessa morada. Os dois são inseparáveis.”9 
Consta neste relatório, no seu ponto 27 da Introdução (1987: 11), uma definição para a 
Desenvolvimento Sustentável, considerando que “A humanidade tem a capacidade de realizar o 
desenvolvimento sustentável para garantir que ele atenda às necessidades do presente sem 
comprometer a capacidade das gerações futuras de suprir suas próprias necessidades”10, mas no 
ponto 30 da Introdução (1987: 11), acrescenta que “No entanto, no final, o desenvolvimento 
sustentável não é um estado fixo de harmonia, mas sim um processo de mudança no qual a exploração 
dos recursos, a direção dos investimentos, a orientação do desenvolvimento tecnológico e a mudança 
institucional são feitas consistente com o futuro, bem como necessidades atuais.”11, o que o 
relaciona à gestão, ao Turismo e gastronomia, tendo em atenção as duas diversas vertentes. 
3.3.2 O Código mundial de Ética e sustentabilidade no Turismo 
Em 1999, a OMT publicou um Código Mundial de ética e Sustentabilidade no Turismo, no 
qual constam os seguintes 10 princípios  
o Artigo 1: Contribuição do turismo para a compreensão e respeito mútuo entre homens e 
sociedades 
o Artigo 2: O turismo, vetor de desenvolvimento individual e coletivo 
o Artigo 3: O turismo, fator de desenvolvimento Sustentável 
o Artigo 4: O turismo, utilizador do património cultural da humanidade e contribuindo para o 
seu enriquecimento 
o Artigo 5: O turismo, atividade benéfica para os países e comunidades de acolhimento 
o Artigo 6: Obrigações dos atores do desenvolvimento turístico 
o Artigo 7: Direito ao turismo 
o Artigo 8: Liberdade das deslocações turísticas 
o Artigo 9: Direitos dos trabalhadores e dos empresários da indústria turística 
o Artigo 10: Aplicação dos princípios do Código Mundial de Ética do Turismo 
3.4 Turismo Gastronómico e sustentabilidade 
Em 1986, na escadaria da Praça de Espanha, em Roma, um movimento de intelectuais 
antiglobalização disponibiliza a todos os passantes uma seleção de pratos tipicamente 
italianos. Petrini (2003) refere que o objetivo era protestar contra a abertura de um restaurante 
                                                
9  T. l. a., do original: “But the "environment" is where we all live; and "development" is what we all do in attempting to 
improve our lot within that abode. The two are inseparable.” 
10 T. l. a., do original: “Humanity has the ability to make development sustainable to ensure that it meets the needs of the 
present without compromising the ability of future generations to meet their own needs.” 
11 T. l. a., do original: “Yet in the end, sustainable development is not a fixed state of harmony, but rather a process of 
change in which the exploitation of resources, the direction of investments, the orientation of technological development, 
and institutional change are made consistent with future as well as present needs”. 
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McDonald’s na cidade mas também sensibilizar a população para alternativas alimentares não 
massificadas e não globalizadas. Surge então o movimento slow food (antítese de fast-food) 
que pretende ser um movimento ecológico e gastronómico. É também um movimento cultural 
na medida em que contraria o ritmo agitado da vida moderna. 
O movimento cittaslow é uma rede independente de pequenas cidades que nasceu em 1999 na 
Itália. Conta atualmente com 192 membros espalhados por 30 países (cittaslow, 2014, in 
http://www.cittaslow.org/download/DocumentiUfficiali/CITTASLOW_LIST_november2014.
pdf). Portugal está representado com 6 localidades que aderiram ao conceito de slow food, 
sendo 4 localizadas no Algarve e 2 na região do Porto e Norte. A ideia subjacente a cittaslow 
é levar o conceito slow food para as comunidades e governos locais, de modo a aplicar os 
conceitos da eco-gastronomia na vida quotidiana. Os municípios que aderiram têm uma 
população inferior a 50.000 habitantes e são motivados pelo reencontro do Homem com a 
sazonalidade, a saúde, a autenticidade dos produtos locais, a boa comida, a riqueza das 
tradições, paisagens preservadas, ritos religiosos e uma vida tranquila e calma (cittaslow 
homepage, 2015) 
Scarpato (2002) considera ainda que há um caminho a percorrer no que concerne ao 
desenvolvimento da investigação do turismo gastronómico e que esse estudo passa por 3 
pilares fundamentais que são os estudos gastronómicos inseridos na comunidade, a 
interdisciplinaridade dos estudos e, finalmente, formação ao nível da gestão e do marketing 
com vista à evolução do conceito.  
Scarpato (2002) e Everet (2008) referem haver uma lacuna ao nível da investigação sobre a 
questão da sustentabilidade no turismo gastronómico apesar de existirem alguns estudos 
empíricos sobre o tema.  
Everett (2008) refere como conclusões do seu estudo, que existe uma correlação entre o 
aumento dos níveis de interesse pela gastronomia e o desenvolvimento da identidade regional, 
o reforço da consciência ambiental e da sustentabilidade com a ênfase na produção de 
alimentos locais e à conservação das heranças tradicionais, técnicas e hábitos.  
Sims (2009) refere também a necessidade de aprofundar a investigação ao nível do 
relacionamento da alimentação e turismo, no sentido do desenvolvimento de um turismo 
sustentável, baseado no renovado interesse pela gastronomia local. Os produtos regionais 
melhoram a economia local e a sustentabilidade ambiental, quer do turismo mas também das 
populações em si. As vantagens são várias, segundo Sims (2009). A criação de marcas de 
carácter regional e local beneficia a região e atrai visitantes, criando-se o efeito multiplicador 
nas áreas periféricas do turismo. Mas também a redução da pegada ecológica com a 
diminuição das distâncias de transporte dos alimentos. Este autor refere que a competitividade 
dos destinos é grande e a sustentabilidade é mais um fator de diferenciação face à 
concorrência e atração de visitantes. O Turismo rural integrado busca o equilíbrio entre os 
lucros esperados do negócio, o bem-estar da população local e a utilização de práticas 
sustentáveis de produção alimentar. No que concerne à produção local, os desejos do turista 
vão mais além, solicitando, não só os produtos tradicionais e locais mas, em simultâneo, 
buscam autenticidade. 
Retomando a questão do slow food, Nilsson et al (2010) refere que há uma relação entre 
“Slow food” e desenvolvimento turístico que tem sido negligenciada pela literatura turística. 
O conceito de cittaslow referido anteriormente tem de ser entendido para o desenvolvimento 
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turístico como de carácter rural. No contexto rural, o turismo gastronómico tem vindo a ser 
encarado como forma de desenvolvimento local e fixação das populações baseada em 
comunidades rurais sustentáveis. O turismo gastronómico é benéfico para a sustentabilidade, 
na vertente ambiental rural, na medida em que é criada uma consciência gastronómica que 
abre portas à promoção do património gastronómicos com utilização privilegiada de produtos 
locais, onde a pegada ecológica é reduzida e a economia local é favorecida.. A utilização das 
redes locais de distribuição dos produtos locais (e ecológicos, pela sua pegada diminuta) para 
os restaurantes e demais retalho ajuda os pequenos agricultores a sobreviver (Sims citado por 
Nilsson, 2010). Nilsson chama a atenção para um fator determinante que se prende como o 
facto de as pequenas empresas não terem capacidade de penetração no mercado de uma forma 
independente. As pequenas e médias empresas necessitam de se organizar em associações 
com interesses comuns, que podem abranger diversos sectores de atividade e devem contar 
com apoios governamentais ao nível dos recursos financeiros e tecnológicos.  
Ao traçar o perfil do turista gastronómico, Sanchéz-Cañizares (2011) refere que a importância 
da gastronomia durante a viagem pode diferir com os turistas, pelo que defende que devem 
ser adotadas estratégias diversificadas que assentem na criação de rotas gastronómicas para 
fomento da produção local com respeito pelas tradições.  
 
3.5 O Turismo no Norte de Portugal 
O “Turismo de Portugal, I.P.” é a entidade responsável promoção, valorização e 
sustentabilidade da atividade turística nacional. A sua missão é reforçar o turismo como um 
dos motores de crescimento da economia portuguesa12.  
Portugal Continental, de acordo com a Resolução de Conselho de Ministros nº 53/2007, tem 5 
regiões de Turismo: Porto e Norte, Centro, Lisboa, Alentejo e Algarve. 
De acordo com os dados publicados no site do Turismo de Portugal, o sector do turismo tem 
um contributo significativo e crescente na economia portuguesa. A Balança referente ao 
sector do Turismo, tem apresentado uma evolução muito favorável, como se apresenta no 
gráfico 1. 
 
Gráfico 1 - Balança Turística (milhões de euros). Fonte: INE (2013) 
                                                
12 http://www.turismodeportugal.pt/Portugu%C3%AAs/turismodeportugal/QuemSomos/Pages/QuemSomos.aspx 
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A região do Norte de Portugal tem tido um número crescente de passageiros desembarcados 
no seu aeroporto principal, o Aeroporto Sá Carneiro, como se apresenta no Gráfico 2. 
 
Gráfico 2 – Evolução do número de passageiros desembarcados, por tipo de voo, no aeroporto Sá 
Carneiro entre 2005 e 2011 . Fonte T.P. (2013) 
A evolução destes números é em tudo semelhante à evolução do número de dormidas nos 
estabelecimentos hoteleiros (gráfico 3), onde se evidencia a quota representada pelos hotéis. 










Gráfico 3 – Evolução do número dormidas totais, na NUT II- Norte de Portugal, entre 2004-2013, por 








Gráfico 4 – Evolução do número dormidas totais, na NUT II- Norte de Portugal, entre 2009-2013, por 
Categoria de Hotel . Fonte T.P. (2013) 
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 “Turismo do Porto e Norte de Portugal, E.R. “ é a entidade criada ara a gestão do turismo na 
região de Turismo e Norte de Portugal. Este organismo, que tem sede em Viana do Castelo, 
definiu 7 produtos turísticos, a saber: 
o Turismo de negócios; 
o City and short breaks; 
o Gastronomia; 
o Turismo de natureza; 
o Turismo religioso; 
o Touring cultural e paisagístico; 
o Saúde e bem estar. 
 
3.5.1 O Turismo Gastronómico no Porto e Norte de Portugal 
 “A região (Porto e Norte de Portugal) tem ainda potencial para oferecer os produtos turismo de 
negócios, saúde e bem-estar e gastronomia e vinhos. Destaca-se a necessidade de potenciar o 
crescimento do turismo na cidade do Porto e de desenvolver o Douro como pólo turístico de paisagem 
cultural e desenvolvimento sustentado;” 
(Resolução do Conselho de Ministros 53/2007 de 15/02/2007) 
 
Nos últimos anos, “Turismo do Porto e Norte de Portugal, E.R.“, em parceria com a ANA – 
aeroportos e Navegação Aérea, desenvolveu inquéritos que avaliam as preferências e 
motivações para as experiências turísticas no Porto e Norte de Portugal. 
Na tabela seguinte apresentam-se os resultados da posição (ordem) e a percentagem de 
respostas obtidas entre 2010 e 2014, com exceção de 2013, em que não se conhecem os 
resultados, para as perguntas de atividade desenvolvida e motivação para a “viagem ao Porto 
e Norte de Portugal”, nos segmentos “Viagens de Lazer” e “Viagens de negócio”. 
 
Tabela 1 - “Gastronomia” como Atividade e motivação de escolha nas viagens de lazer e negócio ao 
Porto e Norte de Portugal. Fonte IPDT. (2013) 
 
Da análise desta tabela, verifica-se que a gastronomia é cada vez mais importante, tanto como 
atividade como motivação para a visita. Embora só exista valor para um período em que a 
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motivação para a escolha do Porto e Norte de Portugal para as viagens de negocio, é 
interessante verificar o valor elevado que apresenta, bem superior ao do viagens de lazer. 
Desde 1987 a Região de Turismo do Alto Minho promove congressos Gastronómicos que 
ganharam dimensão internacional a partir de 2001.  
Os “Domingos Gastronómicos” são um evento que ocorre na época baixa (Fevereiro a Maio) 
e tem por objetivo a promoção da gastronomia local 
 “A gastronomia constitui-se como um recurso turístico primário; idem, como um verdadeiro 
produto turístico, reclamando mesmo a sua autonomia. Os Domingos Gastronómicos não 
necessitam de estar ligados a eventos para se constituírem como principal motivo para uma 
deslocação turística” 
Francisco Sampaio (2009)  
 
Mais recentemente a “Turismo do Porto e Norte de Portugal, E. R.” promove um evento que 
se estende por toda a época baixa que se denomina de fins-de-semana gastronómicos. Tem 
por objetivos promover a gastronomia local mas também atenuar os efeitos da época baixa no 
turismo ao nível do alojamento. Os participantes neste evento podem usufruir de descontos 
nos restaurantes e nos estabelecimentos hoteleiros aderentes. Para além deste evento, muitos 
outros são fomentados por esta entidade com o objetivo de promover o Turismo na zona, 
nomeadamente o turismo Gastronómico, objeto do nosso estudo. 
3.5.2 A oferta Turística no Porto e Norte de Portugal 
Quando analisamos a evolução da oferta de empreendimentos turísticos e no Porto e Norte de 
Portugal, podemos verificar que as variações em 10 anos não são significativas, aliás de forma 
análoga ao que acontece a nível nacional (tabelas 2 e 3). 
Verifica-se que não existindo grande variação na totalidade de estabelecimento hoteleiros, 
existe sim, uma alteração das suas classificações, decorrentes das alterações legislativas. 
(gráfico 5). A requalificação dos estabelecimentos, decorrente da aplicação do Dec. Lei 
38/2009 que levou muitas das Pensões até então comtempladas na legislação a alterar a sua 
designação para hotel ou Alojamento Local, de acordo com as suas especificações.  
 
Tipologias 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 
Hotéis 106 118 122 127 136 141 163 205 250 258 274 
Hotéis-
Apartamentos 
3 3 4 4 5 5 5 5 7 7 6 
Pousadas 10 10 10 10 11 10 11 11 10 8 8 
Aldeamentos 
Turísticos 
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 
Apartamentos 
Turísticos 
11 11 10 10 13 9 9 10 13 12 13 
Outros  304 307 305 309 299 284 252 221 182 164 156 
Total Global 435 450 452 461 465 450 441 453 463 450 459 
Tabela 2 - Oferta Hoteleira por tipologia 2004-2014 (Porto e Norte de Portugal) Fonte: INE (2014) 
 
Dissertação Mestrado em Alimentação Coletiva 
   24 | Ana Raquel da Silva Ferreira de Melo Caldas 
Tipologias 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 
Hotéis 563 607 622 634 659 681 771 873 988 1 039 1 121 
Hotéis-
Apartamentos 
127 127 132 134 132 128 137 144 150 145 146 
Pousadas 42 42 42 41 42 41 40 39 36 35 35 
Aldeamentos 
Turísticos 
31 33 31 28 33 33 38 40 45 44 46 
Apartamentos 
Turísticos 
209 210 202 198 206 184 183 184 195 192 196 
Outros  982 993 999 996 969 921 842 739 614 553 504 
Total Global 1 954 2 012 2 028 2 031 2 041 1 988 2 011 2 019 2 028 2 008 2 048 
Tabela 3 - Oferta Hoteleira em Portugal por tipologia 2004-2014 Fonte: INE 2014 
 
 
Gráfico 5 - Oferta Hoteleira, no Norte de Portugal, por tipologia 2004-2014 Fonte: INE (2014) 
Relativamente à oferta de enoturismo, no site do Turismo de Portugal, IP podemos aceder a 
uma lista que representa a oferta de locais para a prática deste tipo de turismo. Na região do 
Porto e Norte contabilizam-se 19 unidades. Algumas destas unidades dispõem de alojamento 
e fazem parte da população do nosso estudo (Guia Técnico Enoturismo) 
3.6 Caracterização dos Estabelecimentos Hoteleiros 
De acordo com a página do Turismo do Porto e Norte, existem 378 estabelecimentos 
hoteleiros distribuídos pelas seguintes categorias: 
o 17, de 5 estrelas 
o 108, de 4 estrelas 
o 114, de 3 estrelas 
o 114, de 2 estrelas  
o 20, de 1 estrela 




2004	   2005	   2006	   2007	   2008	   2009	   2010	   2011	   2012	   2013	   2014	  
Empreendimentos	  Turísticos	  por	  Tipologia	  (NUT	  II	  -­‐	  Porto	  e	  Norte)	  
Hotéis	   Hotéis-­‐Apartamentos	   Pousadas	  Aldeamentos	  Turísticos	   Apartamentos	  Turísticos	   Outros	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Como foi visto atrás, no gráfico 4 - Evolução do número dormidas totais, na NUT II- Norte de 
Portugal, entre 2009-2013, por Categoria de Hotel, as verificadas nos hotéis de 4 e 5 estrelas 
são as mais representativas. 
3.7 Critérios de seleção da amostra 
Para a realização deste estudo foram selecionados Estabelecimentos Hoteleiros, incluindo 
Hotéis, hotéis-apartamentos, Pousadas e Hotéis Rurais que se localizam na NUT II “Porto e 
Norte de Portugal”. Esta NUT II engloba concelhos dos seguintes distritos: Viana do Castelo, 
Braga, Porto, Vila Real, Bragança, Viseu e Aveiro. No caso destes 2 últimos cuja superfície 
se estende pelas NUT’s Porto e Norte e Centro, apenas se considerou os concelhos incluídos 
na primeira NUT. 
A tabela seguinte mostra a distribuição das unidades hoteleiras selecionadas desta NUT II, por 
distrito e categoria. 
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4 A PESQUISA 
 
Neste capítulo apresenta-se a pesquisa efetuada, tendo em vista a análise de critérios 
relacionados com a sustentabilidade na oferta gastronómica. Para a realização deste estudo foi 
aplicado um inquérito às unidades hoteleiras, bem como entrevistas pessoais a um conjunto 
restrito de gestores hoteleiros a operarem no Porto e Norte de Portugal. 
4.1 Metodologia 
A metodologia seguida neste trabalho é o método não experimental, transversal, e 
exploratório, com recurso a métodos qualitativos e quantitativos, baseados em inquéritos 
enviados por mail e entrevistas complementares realizadas pessoalmente. As escalas 
utilizadas nas respostas eram tanto quantitativas, quando aplicáveis, caso das capacidades e 
taxas de ocupação, e qualitativas com um gradiente adequado a cada pergunta, procurando-se 
evitar o a “posição central de conforto”. Assim, foram usados os seguintes gradientes: 
o “relevante”, “secundário”, “irrelevante” (caso da pergunta 10); 
o  “Sempre”, “frequentemente”, “raramente”, “nunca” e “não se aplica” (caso das 
perguntas 29 a 34); 
o  “muito importante”, “importante”, “pouco importante”, “irrelevante” e “não aplicável” 
(caso das perguntas 35 a 42); 
o “mais importante”, “menos importante” e “neutro” (caso em que se solicita a seleção e 5 
respostas, caso da pergunta 43); 
o “valoriza e é decisivo na escolha”, “valoriza mas não é decisivo”, “não valoriza”, “não 
procura essa informação”, “não entende essa informação” (caso pergunta 46 e 47); 
o “prioritário”, “importante”, “secundário”, “irrelevante” e “não aplicável” (caso das 
perguntas 48 a 53 e das 55 a 59); 
o “implementado”, “em implementação”, “em estudo” e “não se aplica”, “não entende 
essa informação” (caso da pergunta 54); 
Numa primeira fase foram definidos os objetivos que se pretendiam atingir com o inquérito, 
de forma a este ser estruturado tenho em consideração os resultados a atingir. 
Estes objetivos foram: 
o Identificação dos Estabelecimento hoteleiros e dos respondentes; 
o Inquirição sobre o envolvimento, ou não, do E.H.  em Turismo gastronómico; 
o Caracterização do E.H em termos de capacidades e taxas de ocupação; 
o Averiguação da existência de campanhas gastronómicas; 
o Identificação dos tipos de fornecedores; 
o Identificação das formas de aquisição de géneros alimentícios; 
o Identificação dos critérios de seleção dos fornecedores de géneros alimentícios; 
o Avaliação dos critérios de construção da oferta gastronómica; 
o Identificação e perceção sobre as práticas de R. S. e sustentabilidade; 
o Averiguação da importância dada a diversos âmbitos de formação; 
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o Avaliação da participação e envolvimento na sustentabilidade. 
4.2 Estrutura do inquérito 
O inquérito, que se encontra na íntegra, no anexo 2, foi estruturado de acordo com o seguinte 
fluxograma. 
 
Figura 3 – Esquema do inquérito enviado aos E.H. (da autora) 
 
O inquérito está dividido em 15 grandes grupos de questões, de acordo com as informações 
que se pretendem recolher. 
No primeiro grupo que engloba as questões 1 a 8 pretende-se recolher informação geral de 
caracterização da unidade, como a identificação, localização, ano de fundação, última 
intervenção/ ampliação, contacto do respondente ao inquérito e classificação do 
estabelecimento hoteleiro. 
No segundo grupo, apenas (questão 9) é questionado se a unidade se considera envolvida em 
turismo gastronómico. Em caso afirmativo o respondente avança para a questão 11. 
Caso contrário, a questão 10 (terceiro grupo) pretende aferir, qual a importância dos fatores 
gastronómicos na oferta da unidade. 
No quarto grupo (questão11) apenas se questiona a unidade sobre a pertença ao não a um 
grupo hoteleiro. As unidades que não pertencem a um grupo avançam para a questão 17. 
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No quinto grupo que inclui as questões 12 a 16, questiona-se a origem do grupo hoteleiro, 
unidades que dispõe no País e na região e, autonomia relativamente à construção da oferta 
gastronómica.  
No sexto grupo as questões 17 a 24 são dedicadas a aferir as capacidades hoteleiras em termos 
de unidades de alojamento e lugares nos bares, restaurantes e salas de banquetes bem como as 
taxas de ocupação e refeições servidas médias, em época baixa e em época alta.  
A questão 25 questiona a organização de campanhas de F&B e serve de introdução ao grupo 
seguinte. 
No oitavo grupo, apenas as unidades que responderam afirmativamente na questão 25 
informam qual o número aproximado de refeições que são servidas nos dias de campanhas de 
F&B. 
O nono grupo inclui as questões 27 e 28 e pretendem aferir os tipos de fornecedores mais 
comuns nas unidades por grupo de género alimentício. 
Da questão 29 à 34 (décimo grupo) questionam-se as unidades da forma de aquisição por 
grupo de género alimentício. Neste grupo de questões optou-se por omitir as gamas vinhos e 
outras bebidas 
No décimo primeiro grupo que inclui as questões 35 a 42 as questões têm por objetivo aferir 
quais os critérios de seleção de fornecedores, mais uma vez por grupo de género alimentício. 
Neste grupo de questões optou-se por omitir os produtos tradicionais. 
Os critérios de construção da oferta gastronómica são questionados no décimo segundo grupo 
que inclui as questões 43 a 46. Para além dos critérios mais e menos importantes na 
construção da oferta gastronómica, pretende-se aferir a sensibilidade das unidades para a 
importância da comunicação das políticas de Sustentabilidade e Responsabilidade Social, 
assim como a perceção das unidades para a valorização do cliente face a estas matérias. 
No décimo terceiro grupo (questão 47) aprofunda-se mais a questão da sustentabilidade e 
responsabilidade social, questionando as unidades quais as políticas implementadas e a 
valorização dos clientes face a estas. 
A formação dos Recursos Humanos é questionada no décimo quarto grupo que inclui as 
questões 48 a 53. Questionam-se as unidades acerca da importância da formação dos diversos 
departamentos/ secções das várias áreas de formação. 
Finalmente, no décimo quinto grupo que inclui as questões 54 a 59 pretende-se aferir qual a 
fase de implementação de diversas políticas de sustentabilidade. 
4.3 Envio do inquérito 
O inquérito foi elaborado com recurso à aplicação Google Forms.  
Numa primeira fase e antes de se proceder ao envio do inquérito e das entrevistas, foram 
testados junto de 2 voluntários, de forma a recolher as opiniões sobre a extensão e claridade 
das questões colocadas. Após a recolha desta informação, foram feitos os ajustamentos 
considerados úteis e enviados os inquéritos.  
Na segunda fase, o inquérito foi enviado, via email, para as Unidades Hoteleiras de 4 e 5 
estrelas e Pousadas de Portugal. A lista dos envios consta do Anexo 2. Todas as unidades 
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foram contactadas previamente por telefone, com o objetivo de confirmar o endereço de email 
e aferir qual o nome da pessoa responsável pela unidade ou pelo departamento de F&B da 
mesma, para que os contactos fossem individuais e personalizados. Entre os dias 25 e 26 de 
Setembro de 2014 foram contactadas 118 unidades hoteleiras. Nesta fase foi necessário 
eliminar algumas unidades da amostra, de acordo com os critérios referidos anteriormente. O 
inquérito foi remetido às unidades novamente a 16 de outubro, 15 de novembro e 2 de janeiro. 
Nesta data, contava-se com 45 respostas. 
O período de recolha de respostas decorreu de 16/09/2014 a 16/03/2015. A partir desta data 
iniciou-se a análise de resultados, exportando os dados para o programa Excel e, a partir daí, 
os dados foram trabalhados estatisticamente no Excel. 
Para além do inquérito disponibilizado online, foi elaborado um guião de entrevista que foi 
aplicada em 9 unidades hoteleiras nos dias 3 e 23 de dezembro. Foram selecionados alguns 
hotéis, os responsáveis foram contactados e foi feita a marcação da entrevista.  
4.4 A entrevista  
Para além do inquérito online, realizou-se uma entrevista presencial, com o objetivo de 
aprofundar as questões relacionadas com o turismo, gastronomia e sustentabilidade nos 
Estabelecimentos hoteleiros. O guião tem 4 questões fundamentais guias:  
o #1 Turismo gastronómico: A Gastronomia é um fator relevante considerado e valorizado na 
escolha turística? 
o #2 Turismo gastronómico: Ações conjuntas de promoção da região através da gastronomia 
sustentável? 
o #3 gastronomia sustentável: Na oferta gastronómica é valorizada a gastronomia sustentável 
(produtos locais, pegadas ecológicas, economia local, sazonalidade)? 
o #4 gastronomia sustentável:  Os colaboradores estão sensibilizados e capacitados nas 
diversas áreas para a gastronomia e sustentabilidade? 
Estas perguntas-guias serviram de “fio condutor” de uma conversa em que se pretendia 
escutar a opinião do interlocutor sobre o tema em causa, sendo se necessário feitos 
esclarecimentos à pergunta. Assim: 
o Na primeira questão pergunta-se qual a importância da gastronomia (tradições, produtos 
locais) nas escolhas dos turistas e se, o volume de trabalho da unidade compromete as 
práticas de sustentabilidade.  
o Na segunda grande questão pretende-se aferir as ações desenvolvidas no âmbito do turismo, 
gastronomia e sustentabilidade, a nível da unidade ou externamente.  
o Na terceira pergunta é questionado de que forma os turistas valorizam ofertas 
gastronómicas sustentáveis e até que ponto estão dispostos a pagar mais por isso.  
o Finalmente, aborda-se o tema da formação em temas da gastronomia e sustentabilidade, e 
a sua adequação ao Mercado de trabalho e necessidades de sensibilização e atualização 
nestas áreas. 
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5 RESULTADOS OBTIDOS 
Apresentam-se, neste capítulo, as conclusões mais importantes dos inquéritos e entrevistas 
realizadas no âmbito do presente trabalho.  
5.1 Taxa de sucesso de respostas obtidas  
Apresentam-se na Tabela 5, o número de respostas obtidas, bem como as taxas de sucesso. 
Em termos gerais obtiveram-se 47.9 % de respostas, correspondendo a 46.2 % para os hotéis 
de 4 estrelas e 64.7 % para os Hotéis de 5 Estrelas. Em termos de sucesso por distrito, a taxa 
de sucesso varia entre os 20.0 % no distrito de Bragança e 85.7 % no distrito de Aveiro. 
Considera-se assim, que a amostra é representativa do universo em análise. 
 
Tabela 5 - Distribuição dos inquéritos enviados e respostas recebidas, por distrito e categoria das 
unidades hoteleiras 
 
Gráfico 6 – Taxa de sucesso na obtenção de 








Gráfico 7 – Taxa de sucesso na obtenção de respostas, 
por distrito de E. H. 
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Gráfico 8 - Taxa de sucesso na obtenção de respostas, por subárea de E. H. 
Pela análise da tabela e dos gráficos é possível aferir que a tipologia de estabelecimento que 
obteve um número mais significativo de respostas foi “Hotel de 4 Estrelas”. Em todos os 
distritos o número de Hotéis de 4 Estelas que responderam ao inquérito é igual ou superior ao 
somatório das outras tipologias. 
5.2 Caracterização da amostra  
 
 




Gráfico 10 –Respondentes, distribuição por 
subárea (Q. 02) 
 
As unidades que mais participaram no inquérito localizam-se no distrito do Porto (20 
unidades). É visível também uma participação mais forte das unidades localizadas nos 
distritos do litoral, em oposição às unidades localizadas nos distritos do interior. Os distritos 
que registaram uma participação inferior foram Bragança (1 unidade) e Viseu (3 unidades). 
Constata-se que há uma pulverização por distritos, em que 6 distritos têm um número de 
respostas inferiores a 10 e que apenas o Porto tem 20. Assim, foi opção agrupar as respostas 
não por distritos mas pelas subáreas Porto, Litoral (correspondente a Aveiro, Braga e Viana 
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Gráfico 11 – Antiguidade do Estabelecimento Hoteleiro respondente (Q. 03) 
Relativamente à data de abertura das unidades, verifica-se que mais de metade das unidades 
iniciou atividade desde 2001. No entanto, 24 respondentes referem que o Estabelecimento 
hoteleiro tem mais de 25 anos.  
 
Gráfico 12 – Antiguidade da última remodelação do E. H. respondente (Q. 04) 
No que concerne à data da última intervenção/ampliação foram consideradas as datas 
mencionadas pelas unidades e, relativamente às unidades que referiram não ter realizado 
qualquer intervenção/ampliação desde a abertura ao púbico, foi considerada a data de 
abertura.  
Podemos então concluir que existem 3 outliers que representam unidades não realizaram 
intervenções significativas desde a abertura há mais de 20 anos.  
Mais de metade das unidades realizaram intervenções/ampliações há menos de 10 anos. 
 
Gráfico 13 – Distribuição dos respondentes, por função desempenhada (Q. 06) 
Aquando da análise da função desempenhada pelo respondente ao inquérito, foi feita uma 
classificação em 3 categorias: “Top manager” no caso de os respondentes serem os 
proprietários, Supervisores da unidade (Pousadas de Portugal), Direção Geral e Direção; 
“Manager” para todos os diretores de departamento e responsáveis de departamento/ secção; 
“outros”, para administrativos e outras categorias profissionais não especificadas.  
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Gráfico 14 – Função dos respondentes, com distribuição pela classificação e subárea dos E. H. (Q. 06)  
Desta forma, é possível verificar que há um envolvimento da gestão de topo na resposta ao 
inquérito, que regista 23 observações, nomeadamente na subárea do litoral, nos hotéis de 4 
estrelas e quando as unidades não pertencem a agrupamento económico. O manager regista 20 








Gráfico 15 - Categoria dos E. H. respondentes DL 39/2008 (Q. 08) 
Pela análise da tabela e do gráfico é possível aferir que a tipologia de estabelecimento que 
obteve um número mais significativo de respostas foi “Hotel de 4 Estrelas”.  
 
Gráfico 16 - E. H. respondentes por distritos, 
segundo a classificação (Q. 08) Gráfico 17 - E. H. respondentes, por subárea, 
segundo a classificação (Q. 08) 
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Em todos os distritos percentagem de Hotéis de 4 estelas que responderam ao inquérito é igual 
ou superior a 50% relativamente ao somatório das outras tipologias. 
 
Gráfico 18 – Consideração, pelos respondentes, do seu envolvimento em TG (Q. 09) 
Relativamente ao envolvimento das unidades em “Turismo gastronómico”, 46 unidades 
responderam afirmativamente, o que representa 82,1% da amostra. Apenas 10 respondentes 
afirmam que não estão envolvidos em turismo Gastronómico. Curiosamente, verificou-se que 
a maioria dos respondentes que assinalou “não” nesta questão desempenham outras funções 
na empresa, que não de gestão, tratando-se, em todo o caso, de hotéis de 4 e 5 estrelas, 








Gráfico 19 - Relevância de vários items da atividade dos respondentes "Não envolvidos em TG"(Q.10) 
 
Das unidades que referem não estar inseridas em “Turismo gastronómico”, mesmo assim 7 
afirmam que a gastronomia desempenha um papel importante na sua atividade, tal como os 
vinhos e as tradições. Apesar disso, 7 unidades consideram secundária a utilização de 
produtos locais certificados. 
No que diz respeito à pertença a agrupamento económico, 31 unidades referem não pertencer 
a um grupo hoteleiro, o que representa 55,4% da amostra. Das 25 unidades que referem 
pertencer a um grupo económico, em 72% dos casos trata-se de grupos nacionais. Espanha é a 
origem do grupo hoteleiro que regista a segunda maior representatividade com 16%.  
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Gráfico 20 - Distribuição dos respondentes segundo pertença a agrupamento económico (Q. 11) 
 
Gráfico 21 – Número de unidades em Portugal, 
detidas pelo agrupamento económico 
para além da respondente (Q. 14)  
 
Gráfico 22 - Número de unidades em “Porto e Norte 
de Portugal”, detidas pelo 
agrupamento económico para além da 
respondente (Q. 14) 
Analisando as unidades que pertencem a grupos hoteleiros, é possível observar que a maioria 
dos respondentes refere que o Grupo Económico, a que pertence, possui ainda até mais 7 
unidades no país. No que respeita à quantidade de unidades na NUT II “Porto e Norte”, a 
maioria dos respondentes afirma que o grupo possui até mais 3 unidades. 
Das 25 unidades que pertencem a um agrupamento económico, apenas 3 unidades referem 
que não têm autonomia para a construção da oferta gastronómica, o que corresponde a 12,0% 
dos hotéis que pertencem a grupo.  









Gráfico 23 - Capacidade de alojamento dos E. H.(Q.17) 
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Analisando estes dados é possível aferir que 2/3 das unidades da amostra possuem até 75 
unidades de alojamento. Metade da amostra está concentrada nas classes 26-50 e 51-75 
unidades de alojamento. 
 
 
Gráfico 24 - Capacidades de lugares de bar, restaurante e sala de banquetes (Q.18) 
No que concerne à capacidade de F&B, existem 2 unidades que referem não possuir bar. Das 
restantes 54 unidades que têm bar, este tem uma capacidade que varia entre os 5 e os 250 
lugares. À semelhança do que acontece na capacidade de alojamento, há duas classes 
contíguas que representam mais de metade da amostra (10-25 e 26-50 lugares). A variável 
mais comum é 26-50 lugares, opção assinalada por 20 dos inquiridos, que representa 35,7% 
da amostra, seguida pela classe 11-25 com 11 observações, que representa 19,6 % da amostra. 
Relativamente aos lugares do restaurante, 3 das unidades que responderam ao inquérito 
afirmam não possuir restaurante. 75% da amostra possui restaurante com capacidade até 100 
lugares, sendo a classe mais significativa 76-100 que regista 35,7% das observações.  
Registam-se 7 unidades que afirmam não dispor de salas de banquetes. Das restantes 49 
unidades, 9 delas possuem salões de banquetes com capacidade até 100 lugares, o que 
representa 28,6% da amostra. Os dados completos da caracterização dos espaços de F&B 
estão disponíveis no anexo 2. 
 
 
Gráfico 25 - Taxa de ocupação média do ano de 2013 (Q. 19) 
As taxas de ocupação anuais de alojamentos situam-se maioritariamente entre os 31% e 80%, 
registando todas estas 4 classes 7 ou mais observações cada. A taxa de ocupação mais 
verificada foi entre 51%-60%, opção assinalada por 13 respondentes.  
 
Dissertação Mestrado em Alimentação Coletiva 








Gráfico 26 – Distribuição das taxas de ocupação 
média anual, referente a 2013, dos 








Gráfico 27 - Distribuição das taxas de ocupação, 
época alta de 2013, dos 
respondentes por subárea (Q. 19) 
Quando analisamos as taxas de ocupação média anual por subáreas, é possível afirmar que a 
subárea do Porto apresenta um valor (60,0%) superior ao das subáreas interior e litoral (52,5% 
e 43,4% respetivamente). No entanto, analisando a taxa de ocupação para apenas a época alta, 
a diferença passa a ser diminuta (os valores passam a ser respetivamente 80,9%, 80,3% e 
77,4%).  
O maior número de observações na taxa de ocupação na época alta situa-se nas classes 71-
80% a 96-100%, concentrando em si 78,6% da amostra. Tal como acontece nas taxas de 
ocupação médias anuais, a subárea do Porto destaca-se das restantes registando um maior 
número de observações nas taxas de ocupação mais altas (acima dos 81%) 
O maior número de observações da taxa de ocupação na época baixa situa-se nas classes 0-
10% a 41-50%, concentrando em si 85,7% da amostra. À semelhança do que foi observados 
nas análises das taxas de ocupação anuais e de época alta, também na taxa de ocupação na 
época baixa as unidades da subárea do Porto mantêm taxas superiores às restantes. A subárea 
do litoral, de resto, regista taxas de ocupação durante a época baixa inferiores à subárea 
interior.  
No que concerne à quantidade de refeições servidas anualmente, é possível observar que, 
dependendo do tipo de refeições, há 9 a 15 respondentes que afirmam não ter dados 
disponíveis. Das unidades que têm dados disponíveis para o serviço de pequeno-almoço, 1/3 
das observações concentra-se nas classes 10 K a 20 K. Das 4 unidades que referiram servir 
mais de 100.000 pequenos-almoços, apenas duas delas têm uma capacidade de alojamento 
que permita servir a quantidade referida. Para todas as quantidades de refeições servidas, os 
valores dos almoços e dos banquetes são semelhantes, quase sobrepostos. 
Para o valor médio de refeições servidas no melhor mês é possível afirmar que a média dos 
pequenos-almoços e dos jantares servidos situa-se entre 2 a 3 K, enquanto os almoços e os 
banquetes têm um desempenho pior, situando-se a média na classe 1,5 a 2 K.  
A tendência é idêntica para o pior mês, mas com desempenhos inferiores, com as classes a 
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Gráfico 28 - Distribuição dos respondentes com organização de campanhas de F&B (Q. 25) 
Apenas 32,1% das unidades que responderam ao inquérito afirmaram não organizar eventos 
no âmbito do F&B, o que corresponde a 18 respondentes. Em todas as subáreas há unidades 









Gráfico 29 - Número de refeições servidas dias de campanhas, de acordo com o tipo desta (Q. 26) 
Para todos os tipos de campanhas, o maior número de observações verifica-se na categoria 
dados não disponíveis (mais do que 10 observações para todos os 38 respondentes que 
organizam campanhas de F&B) 
As campanhas regulares são as que registam uma adesão mais moderada, com a classe 1-50 
refeições a representar metade ou mais da amostra de respostas. Nos eventos festivos há 7 
unidades que referem servir mais de 100 refeições, o que mesmo assim fica abaixo do valor 
registado na classe 1-50 refeições, que é de 8 respondentes. 
Tipos de Fornecedores 
Em termos gerais, relativamente aos fornecedores principais os respondentes assinalaram de 
forma mais notória os grossistas, retalhistas e retalhistas locais. Os tipos de fornecedores 
menos selecionados pelos respondentes são outros, produtor local e produtor.  
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Tabela 6 – Tipos de “1º Fornecedor” e “2ª Fornecedor” mais e menos popular, por E. H. respondente 
(Q. 27 e Q. 28) 
 
Relativamente aos produtores locais e produtores, durante a entrevista realizada às unidades 
foi possível aferir que o impedimento para a aquisição de géneros alimentícios a este tipo de 
fornecedores prende-se com o facto de muitos destes não possuírem procedimentos de higiene 
e segurança alimentar e não terem a sua atividade económica totalmente legalizada Para o 
segundo fornecedor, verifica-se que há uma constante de respondentes que assinalam “Não 




Tabela 7 - Tipos de “1º Fornecedor” e “2ª Fornecedor” mais e menos popular, por E. H. respondente, 
por gama de género alimentício (Q. 27 e Q. 28) 
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Gráfico 30 - Tipos de “1º Fornecedor” por E. H. respondente (Q. 27) 
No que concerne aos produtos tradicionais, o produtor local ganha importância assumida pelo 
retalhista. Na gama mercearias verifica-se uma importância acrescida atribuída aos grossistas 
que tomam o lugar do retalhista local. Os doces e sobremesas destacam-se pois um número 
considerável de respondentes assinala produção própria como principal fornecedor. Nos 
vinhos, a importância assumida pelo produtor é análoga à do retalhista local.  
Para a subárea Porto, em termos globais desaparecem “outro”. Os grossistas mantêm a 
dominância, havendo uma troca entre retalhistas e retalhistas locais e a aproximação destes da 
Central de Compras do grupo e produtor. 
 
 
Gráfico 31 - Tipos de “1º Fornecedor”, por E. H. respondente da subárea Porto (Q. 27) 
No caso das frutas, a Central de Compras do Grupo ganha a importância do retalhista. 
Relativamente aos legumes é onde se verifica a aproximação da Central de Compras do grupo 
e produtor, o que também acontece para os doces e sobremesas e para os vinhos. 
Para a subárea interior, os três primeiros mantêm-se, sendo que a produção própria e o 
produtor iguala o retalhista que perde importância. O Retalhista local ganha importância. 
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Gráfico 32 - Tipos de “1º Fornecedor”, por E. H. respondente da subárea Interior (Q. 27) 
Nos produtos tradicionais verifica-se uma importância acrescida para o produtor. 
Relativamente aos doces e sobremesas, a importância detida pelos retalhistas passa para o 
retalhista local. No caso dos vinhos, verifica-se a produção própria a assumir uma maior 
importância que o grossista, o que faz todo o sentido, já que responderam ao inquérito 
unidades vitivinícolas que estão inseridas em Enoturismo. 
Na subárea litoral os pesos mantêm-se equilibrados. Em termos globais aumenta a produção 
própria e de outros. 
 
Gráfico 33 - Tipos de “1º Fornecedor”, por E. H. respondente da subárea Litoral (Q. 27) 
Nos produtos tradicionais, a importância do grossista passa para o retalhista. A produção 
própria que os respondentes desta subárea assinalam está totalmente associada à produção de 
doces e sobremesas. 
À semelhança do que acontece na subárea Porto, para os hotéis de 5 estrelas, tem termos 
globais, o critério outros passa a ter uma importância marginal, os grossistas reforçam a 
dominância, os retalhistas e retalhistas locais trocam de posição, os produtores e Centrais de 
compras do grupo reforçam o peso, aproximando-se dos retalhistas locais. 
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Gráfico 34 - Tipos de “1º Fornecedor”, por E. H. respondente da categoria 5 Estrelas (Q. 27) 
Para cada uma das categorias de produtos verifica-se que nas frutas e legumes, os produtores 
passam a ser o segundo mais relevante em lugar dos retalhistas locais e a produção própria 
toma uma posição análoga à dos retalhistas. Nos peixes há uma permuta entre retalhistas 
locais e grossistas. Relativamente aos produtos tradicionais, o produtor local passou a 
importância para o retalhista. Para os doces, a importância de outros, produção própria, 
produtor local, produtor e retalhista é análoga. No que concerne aos vinhos, a posição de 
destaque que era detida pelos grossistas, passa a ser dominada pelo produtor. O retalhista 
local perde toda a importância. 
Para os hotéis de 4 estrelas nota-se um ligeiro aumento na produção própria. 
 
 
Gráfico 35 - Tipos de “1º Fornecedor”, por E. H. respondente da categoria 4 estrelas (Q. 27) 
Curiosamente, é a contribuição dos doces e sobremesas que faz aumentar este tipo de 
fornecedor. 
Nas unidades envolvidas em Turismo Gastronómico não há grandes alterações em termos 
gerais, com algum reforço da produção própria e produção local 
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Gráfico 36 - Tipos de “1º Fornecedor”, por E. H. envolvido em TG (Q. 27) 
No caso específico dos vinhos, verifica-se que o peso da central de compras do grupo assume 
o papel do retalhista e do produtor.  
Quando as unidades que referem que não estão envolvidas em turismo gastronómico, a central 
de compras do grupo perde quase a totalidade da importância (mantendo as mercearias).  
 
Gráfico 37 - Tipos de “1º Fornecedor”, por E. H. não envolvido em TG (Q. 27) 
O produtor local perde impacto, nomeadamente ao nível dos vinhos, mantendo-se apenas para 
os doces e sobremesas e outras bebidas. 
Quando os respondentes referem pertencer a agrupamento económico regista-se naturalmente 
um aumento significativo do recurso a central de compras do grupo para todas as gamas de 
géneros alimentícios. Curiosamente regista-se um valor considerável em produtor. Os outros 
fornecedores praticamente desaparece. 
 
Gráfico 38 - Tipos de “1º Fornecedor”, por E. H. respondente pertencentes a grupos Hoteleiros (Q. 27) 
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Nas frutas e legumes, o papel do retalhista é assumido pela central de compras. Salienta-se o 
facto de a totalidade de observação de produção própria refere-se a doces e sobremesas. A 
importância do retalhista local para os vinhos é assumida pela central de compras do grupo, 
tal como acontece para as outras bebidas. 
Quando a unidade não pertence a agrupamento económico, a importância da central de 
compras é marginal. O recurso ao produtor é menor e a produção própria aumenta 
significativamente.  
 
Gráfico 39 - Tipos de “1º Fornecedor”, por E. H. não pertencente a agrupamento económico (Q. 27) 
Os outros também registam um aumento de importância. 
No caso dos vinhos, a importância do retalhista é assumida pelo retalhista local. 
Nas unidades que organizam campanhas de F&B verifica-se, em termos gerais, um aumento 
de dominância da central de compras do grupo, e do produtor local. 
 
 
Gráfico 40 - Tipos de “1º Fornecedor”, pelos respondentes com campanhas F&B (Q. 27) 
As tendências para cada género alimentício não se alteram significativamente. 
Nas unidades que não organizam campanhas de F&B regista-se um reforço da importância 
dos grossistas em detrimento dos retalhistas. Aumenta também o produtor e os outros mas 
diminui produtor local. 
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Gráfico 41 - Tipos de “1º Fornecedor”, pelos respondentes sem campanhas de F&B (Q. 27) 
No que concerne às frutas, o abastecimento é garantido pelos grossistas e retalhistas locais 
quase em exclusivo. Desaparecem os retalhistas a fornecer legumes que são assumidos 
praticamente na totalidade pelos grossistas e produtor. Para os peixes, os retalhistas perdem 
importância para outros. Para os vinhos, o produtor reforça a sua importância, apenas 
ultrapassado pelos grossistas 
No que concerne aos fornecedores secundários há uma constante de 12 a 14 unidades que 
referem não ser aplicável o recurso aos segundos fornecedores nas gamas indicadas. Os 
fornecedores grossistas, retalhistas e retalhistas locais continuam a apresentar um valor 
significativo nas seleções da amostra, exceto nas sobremesas e vinhos.  
Quando comparamos os fornecedores por gama de produtos, a grande diferença é de facto a 
quantidade de unidades que referem não possuir fornecedor alternativo. Na variável 2º 
fornecedor, as observações são quase idênticas, independentemente dos géneros alimentícios. 
Formas de aquisição dos géneros alimentícios 
A maioria das unidades refere adquirir sempre frutas frescas. Apenas 14,3% unidades referem 
a opção frequentemente, não se registando “raramente” e “nunca” nesta questão. As opções 
“frequentemente” e “raramente” ganham destaque quando analisamos as formas de aquisição 
congelados e 4ª gama. Os frutos secos e em conserva são uma opção frequente de uma parte 
significativa dos respondente. 
  
Gráfico 42 – Forma de aquisição de fruta, 
frequência de opção (Q. 29) 
Gráfico 43 - Forma de aquisição de legumes, 
frequência de opção (Q. 30) 
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No que concerne à forma de aquisição dos legumes, a categoria “frescos” lidera a preferência 
das unidades com 43 observações que referem “sempre” (que corresponde a 76,8%) e 19,6% 
das unidades que indicaram “frequentemente”. 42,9% das unidades referem adquirir legumes 
congelados frequentemente, enquanto que, a aquisição de legumes secos, pré-cozinhados, de 
conserva ou 4ª gama ou outros perde importância de forma significativa.  
Na gama “carnes” a tendência para a aquisição de produtos frescos é semelhante às gamas 
anteriores. Quanto aos congelados, apenas uma unidade refere nunca adquirir carne 
congelada. As restantes 55 unidades referem adquirir carne congelada sempre (16,1%), 
frequentemente (41,1 %das unidades) ou raramente (35,7% das unidades). As categorias de 
pré-cozinhados, manipulados e outros perdem importância significativa. 
 
  
Gráfico 44 - Forma de aquisição de carnes, 
frequência de opção (Q. 31) 
Gráfico 45 - Forma de aquisição de peixe, 
frequência de opção (Q. 32) 
 
Relativamente aos peixes, verifica-se a tendência pela preferência de peixes frescos de captura 
e menos de aquacultura. Os peixes congelados são uma opção frequente das unidades. 
Curiosamente, nos peixes secos verifica-se uma importância relativamente baixa, o que se 
justifica pela opção de compra de bacalhau demolhado e congelado por parte das unidades. Os 
peixes pré-cozinhados, conservas e outros são os que têm uma importância menor de entre as 
diversas formas de aquisição. 
 
No que concerne à aquisição de produtos tradicionais mantém-se a tendência registada 
anteriormente, isto é, das 52 unidades em que a compra desta gama de géneros alimentícios é 
aplicável, 48 respondentes referem adquirir os produtos tradicionais frescos sempre ou 
frequentemente. Para os produtos tradicionais fumados são 47 as unidades que referem 
adquirir este produto sempre ou frequentemente. Os produtos tradicionais em conserva são 
aqueles que registam uma menor importância: 7 unidades referem nunca adquirir produtos 
tradicionais em conserva. 
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Gráfico 46 - Forma de aquisição de produtos 
tradicionais, frequência de opção (Q. 
33) 
Gráfico 47 - Forma de aquisição de doces e 
sobremesas, frequência de opção (Q. 
34) 
Das unidades que adquirem doces e sobremesas, 42,9% das unidades referem que os compra 
sempre frescos, seguido das 14 unidades que referem comprar frescos frequentemente. A 
aquisição de doces e sobremesas congeladas é referido por 44 unidades, o que faz sentido, se 
tivermos em conta os gelados de venda direta ao público e ainda os sorvetes e gelados 
utilizados na preparação de outras sobremesas. 
Critérios de seleção de fornecedores 
Em termos gerais, os respondentes assinalaram como “Mais importante” o prazo de resposta 
de fornecimento, frequência de entrega e preço (66,3%, 64,3% e 64,1% respetivamente). A 
rondar metade das observações verifica-se Certificação de Fornecedor (52,7%), Localização 
(47,8%), Variedade (46,4%), Certificação do Produto (46,2%) e condições de pagamento 
(45,8%).  Os respondentes consideram Pouco importante e irrelevante o facto de o fornecedor 
ser produtor (37,1%), a consignação do produto (30,1%),e a marca (29,7%). 
Ao analisar os critérios de seleção dos fornecedores de frutas, é possível afirmar que os 4 
primeiros critérios que as unidades consideram mais importantes mantêm-se. A variedade e 
certificação do produto assumem a importância da localização. A embalagem é um critério 
sem grande importância para este género alimentício. 
Gráfico 48 – Grau de importância na seleção de 
fornecedores de Frutas (Q. 35) 
Gráfico 49 - Grau de importância na seleção de 
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Relativamente à importância dos critérios de seleção dos fornecedores de legumes, é possível 
afirmar que os critérios que as unidades consideram mais importantes são análogos. O critério 
localização assume a importância da certificação do fornecedor. Tal como acontece para as 
frutas, a embalagem é um dos critérios menos valorizados, a par com a marca e o facto de ser 
produtor. 
Ao analisar os critérios de seleção dos fornecedores de carnes, é possível afirmar que os 
critérios que as unidades consideram mais importantes são: preço, frequência de entrega e 
prazo de resposta para o fornecimento, ambas com 38 ou mais observações. A certificação de 
produto assume, neste género alimentício uma importância mais marcada. 
 
  
Gráfico 50 - Grau de importância na seleção de 
fornecedores de Carnes (Q. 37) 
Gráfico 51 - Grau de importância na seleção de 
fornecedores de Peixes (Q. 38) 
Ao analisar os critérios de seleção dos fornecedores de peixes, é possível verificar que o preço 
assume uma importância máxima, seguido da frequência de entrega e prazo de resposta ao 
fornecimento, que passa a ser o 3º mais importante. Para os restantes critérios mantêm-se 
análogos ao geral. 
O preço é o critério mais importante na seleção dos fornecedores de mercearias registando 40 
observações o que corresponde a 71,4% dos respondentes. As condições de pagamento 





Gráfico 52 - Grau de importância na seleção de 
fornecedores de Mercearias (Q. 39) 
 
Gráfico 53 - Grau de importância na seleção de 
fornecedores de Doces e Sobremesas 
(Q. 40) 
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Relativamente aos critérios de seleção de doces e sobremesas, o primeiro aspeto que se 
destaca, é o facto de haver uma constante mínima de 18 observações que referem N. A. (que 
representa 32,1% do total dos respondentes), o que é coerente com os respondentes que 
afirmam ter produção própria de doces e sobremesas. Todos os restantes critérios perdem 
obviamente importância, mas mantêm ordem quase análoga, exceto a certificação do produto 
diminui ainda mais a sua dominância. 
Ao analisar os critérios de seleção dos fornecedores de vinhos, é possível afirmar que os 3 
primeiros critérios que as unidades consideram mais importantes são análogos: preço e prazo 
de resposta para o fornecimento. O critério certificação do produto assume uma importância 
mais destacada. O critério ser produtor continua a ser o último da lista. No entanto regista 
uma subida significativa passado de 14,3% no geral para 25% no caso concreto dos vinhos. 
  
Gráfico 54 - Grau de importância na seleção de 
fornecedores de Vinho (Q. 41) 
Gráfico 55 - Grau de importância na seleção de 
fornecedores de Outras bebidas (Q. 42) 
Relativamente aos critérios de seleção de fornecedores de outras bebidas, mantêm-se os 3 
principais. De resto, a localização perde alguma importância e o fornecimento de produtos 
locais e ser produtor passam a ser quase marginais. 
Critérios na oferta gastronómica 
Relativamente à opinião que as unidades têm sobre os critérios mais e menos importantes na 
construção da oferta gastronómica (gráfico 56), destaca-se que a utilização de produtos da 
época (sazonalidade) lidera, reunindo 91,1% dos respondentes. Acima dos 75% de respostas 
estão os seguintes critérios: tradição local (83,9%), variedade (82,1%) e preferência dos 
clientes (76,8%). É interessante também registar que mais de 50% da amostra acha “muito 
importante” os seguintes aspetos: food-cost (71,4%), produtos locais (69,6%), inovação 
(66,1%), equilíbrio nutricional (64,3%), diferenciação dos concorrentes, critérios da equipa de 
F&B e política de gestão do grupo hoteleiro (58,9% para estes critérios), opinião do chefe de 
cozinha (57,1%), e localização do E. H. (55,4%). 
Estes critérios com maior seleção por parte dos respondentes, correspondem aos critérios 
representativos dos aspetos ligados com a sustentabilidade e com o Turismo gastronómico.  
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Gráfico 56 – Grau de importância na construção da oferta gastronómica (Q. 43) 
Em relação aos menos importantes, foi considerada de forma destacada, a opção “seguir” os 
concorrentes (12,5%). Evidencia uma consciência própria e subentende a autonomia na 
definição e estratégias, o que é muito positivo. O critério reaproveitamento de desperdícios 
reúne apenas 33,9% de considerações de muito importante. 
Quando se analisa os critérios de construção da oferta gastronómica por subáreas verifica-se 
que no Porto as tradições assumem a importância da sazonalidade. O custo final e o equilíbrio 
nutricional reforçam a sua posição de destaque, enquanto a preferência dos clientes e 
diferenciação dos concorrentes perdem notoriedade. 
Na subárea interior a preferência dos clientes lidera a importância com mais de 90% das 
respostas. Também nesta subárea o equilíbrio nutricional ganha importância mas, pelo 
contrário a inovação e a política da gestão do grupo são menos importantes, o que faz sentido, 
uma vez que no interior apenas 2 hotéis pertencem a agrupamento económico.  
No litoral verifica-se um aumento da importância da preferência dos clientes, mas as 
preocupações com o equilíbrio nutricional registam apenas 50%. 
Na análise da importância dos critérios de construção da oferta gastronómica for função de 
respondente, verifica-se que as preocupações da gestão de topo (Top Manager) prendem-se 
com a sazonalidade, variedade, preferência dos clientes. A diferenciação dos concorrentes 
aumenta o grau de importância face à análise geral. Pelo contrário, perdem importância os 
seguintes critérios: custo final, equilíbrio nutricional, critérios da equipa de F&B e opinião do 
chef de cozinha. 
No que concerne à avaliação feita pelos diretores de departamento e chefias intermédias 
(Manager) verifica-se uma analogia nos 3 primeiros critérios mas há um aumento de 
importância dos seguintes critérios: custo final, opinião do chef de cozinha e critérios da 
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equipa de F&B. A preferência dos clientes e a diferenciação dos concorrentes perdem 
dominância relativamente à análise geral. 
Ao fazer a análise por classificação de E. H. verifica-se que as pousadas seguem a tendência 
geral. Optou-se por não fazer uma análise mais detalhada deste tipo de estabelecimento pois a 
amostra é de apenas 3 unidades. Relativamente aos hotéis de 5 estrelas verifica-se um 
aumento muito significativo da importância atribuída ao equilíbrio nutricional. Também, 
ganham importância a utilização de produtos locais, a opinião do chef de cozinha e os 
critérios da equipa de F&B. No entanto, é atribuída menos importância aos seguintes critérios: 
preferência de clientes, inovação, diferenciação dos concorrentes e localização da unidade.  
A avaliação feita pelos hotéis de 4 estrelas é análoga à análise geral, verificando-se apenas 
inversões emparelhadas de alguns critérios. 
Os E. H. que consideram que estão inseridos em Turismo Gastronómico fazem uma análise 
quase sobreposta à análise geral, verificando-se apenas algumas inversões de ordem não 
significativa de alguns critérios. 
Dos E. H. envolvidos em Turismo gastronómico, os hotéis de 4 estrelas referem um aumento 
da importância da localização e desvalorizam a opinião do chef de cozinha e o equilíbrio 
nutricional. Os hotéis de 5 estrelas evidenciam o equilíbrio nutricional e a origem dos 
produtos e a opinião do chefe de cozinha em detrimento da sazonalidade, custo final 
preferência dos clientes, critérios da equipa de F&B e localização. 
Os hotéis do Porto envolvidos em Turismo Gastronómico diferenciam-se do geral pois 
verifica-se um aumento da importância do custo final, da inovação, do equilíbrio nutricional, 
da diferenciação dos concorrentes e da opinião dos chefe de cozinha. Os seguintes critérios 
perdem importância: origem dos produtos e preferência dos clientes. Nas mesmas condições, 
os hotéis localizados no interior colocam em primeiro lugar as preferências dos clientes e o 
equilíbrio nutricional reforça a sua dominância. A disponibilidade de fornecimento é um 
critério que é importante para estes hotéis. Relativamente ao litoral, os 3 primeiros lugares 
mantêm-se e verifica-se um aumento da importância do custo final, da diferenciação dos 
concorrentes da política da gestão de grupo e da localização da unidade. A preferência dos 
clientes, a opinião do chefe de cozinha e o equilíbrio nutricional perdem importância. 
Apesar de poucos, os E. H. que referem não estar envolvidos em Turismo Gastronómico 
fazem uma avaliação semelhante, verificando-se apenas o aumento de importância do custo 
final, da opinião do “chef de cozinha” e do reaproveitamento. Há uma perda de importância 
dos critérios da sazonalidade, da preferência dos clientes e da utilização dos produtos locais. 
Na construção da sua oferta gastronómica, os E. H. que pertencem a agrupamento económico 
atribuem uma importância maior ao custo final, bem como, evidentemente, às políticas de 
gestão do grupo hoteleiro. O reaproveitamento também assume um papel de maior destaque. 
As tradições são critérios que passam para segundo plano, assim como o equilíbrio 
nutricional.  
Nos E. H. que não pertencem a agrupamento económico é atribuída uma importância maior à 
origem dos produtos, à diferenciação dos concorrentes, ao equilíbrio nutricional, à opinião do 
chef de cozinha, à localização. O custo final, inovação, critérios da equipa de F&B e, 
naturalmente política da gestão do grupo económico perdem importância face à análise geral. 
Ao analisar as respostas dadas pelos E. H. que organizam campanhas de F&B é possível 
verificar que a atribuição de importância aos critérios é semelhante ao geral. Apenas nos 
TURISMO GASTRONÓMICO 
Sustentabilidade e oferta hoteleira no Porto e Norte de Portugal 
  FCNAUP - MAC - Julho 2015 | 53 
níveis mais centrais do ranking se nota uma maior preocupação com a diferenciação dos 
concorrentes e localização. Por outro lado há uma perda de importância da inovação, opinião 
do chef de cozinha e equilíbrio nutricional.  
Nas unidades que não organizam campanhas de F&B há uma maior preocupação com as 
preferências dos clientes, o equilíbrio nutricional, a inovação, a disponibilidade de 
fornecimento e a opinião do “chef de cozinha”, perdendo importância as tradições locais, a 
variedade, o custo final, os critérios da equipa de F&B, a política da gestão de grupo 
económico, a diferenciação dos concorrentes e a localização. 









Gráfico 57 – Grau de importância, para os E. H. dos diversos aspetos, na comunicação com as partes 
interessadas (Q. 45) 
As unidades referem ser muito importante a comunicação às partes interessadas da oferta 
gastronómica, política de sustentabilidade e política de responsabilidade social. Esta opção é 
registada por 50% ou mais respondentes A opção “importante” é a segunda mais registada em 
todas as variáveis 28,6% na oferta gastronómica, 46,4% para política de sustentabilidade e 
35,7% para política de Responsabilidade Social. A quantidade de respondentes que 
assinalaram pouco importante é residual, não se registando quaisquer observações na opção 
“Sem importância”. 
Na subárea Porto verifica-se uma maior equidade na distribuição das respostas “Muito 
importante”, enquanto que nas restantes subáreas destaca-se a importância atribuída à oferta 
gastronómica. 
As políticas de R. S. mantêm o grau de importância, independente da subárea mas as políticas 
de sustentabilidade têm maior importância para os respondentes do litoral. 
Comparando os diversos tipos de respondentes, é possível verificar que o Top Manager 
atribui uma importância menor à Comunicação das políticas de R.S.. Pelo contrário, nos E. H. 
em que os respondentes que desempenham a função de manager verifica-se um aumento de 
importância da comunicação das Políticas de Sustentabilidade de R. S. (esta última passa de 
50,0% de observações para 70,0%). Nos inquéritos respondidos por outros colaboradores é 
exponencial a subida da importância da comunicação da oferta gastronómica, que regista 
76,9% das observações.  
Por categoria de E. H. verifica-se que as unidades de 4 estrelas apresentam respostas análogas 
ao geral. Quanto às unidades de 5 estrelas, verifica-se uma descida significativa da 
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comunicação das políticas de sustentabilidade (que passa de 60,7% para 45,5% das respostas 
“muito importante”). 
As unidades que estão envolvidas em Turismo Gastronómico reforçam em cerca de 10% a 
importância em todos os aspetos da questão. Esta atribuição parece-nos coerente, pois vem 
reforçar as tendências de questões anteriores das preocupações manifestadas por estas 
unidades relativamente às questões da sustentabilidade. Na situação oposta, as unidades que 
não se consideram envolvidas em Turismo Gastronómico desvalorizam a comunicação da 
oferta gastronómica, que passa de 69,6% para 45,5%. A comunicação da política de R. S. e de 
sustentabilidade perde a importância de uma forma mais evidente nestas unidades. 
Nas unidades que pertencem a agrupamento económico, verifica-se uma ligeira descida em 
todos os aspetos da questão, destacando-se a comunicação da oferta gastronómica que passa 
de 69,6% para 60,0% de observações “muito importante”.  
Nas unidades que não pertencem a agrupamento económico, todos os aspetos da questão 
aumentam ligeiramente. Nestas unidades, 77,4% dos respondentes consideram que a 
comunicação da oferta gastronómica é muito importante e todas as outras observações 
referem-se a “importante”. Também na comunicação da política de R. S. não se regista 
qualquer observação nas opções “Pouco importante” ou “Sem importância”. 
Nas unidades que organizam campanhas de F&B não se registam quaisquer observações nas 
opções “Pouco importante” ou “Sem importância”. De resto, os valores são análogos ao 
global. Nas unidades que não organizam este tipo de eventos verifica-se uma diminuição da 
importância atribuída à comunicação da oferta gastronómica. 










Gráfico 58 – Perceção da valorização de diversos fatores, por parte do cliente (Q. 46) 
Foi questionado às unidades qual a perceção que a unidade tem sobre a valorização do cliente 
relativamente a diversos aspetos relacionados com a sustentabilidade. Através da análise 
verifica-se que a maioria das unidades acha que os clientes valorizam tudo aquilo que está 
relacionado com sustentabilidade e responsabilidade social. Relativamente aos 3 aspetos 
relacionados com a gastronomia local, as unidades referem que, para além de valorizarem, 
esses aspetos são decisivos na escolha dos clientes, tal como a oferta gastronómica local que 
regista 67,9% das respostas, oferta de produtos locais por tradição (60,7% das observações) e 
oferta de produtos locais por opção sustentável (37,5% das respostas). 
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Para a subárea do Porto verifica-se, na Política de R. S. e certificação no âmbito da 
Sustentabilidade, um ligeiro aumento nas observações que referem que o cliente “valoriza, e é 
decisivo na escolha”. 
Na subárea interior, regista-se o aumento de importância dos critérios de produtos locais, por 
tradição e opção sustentável. Com exceção da certificação no âmbito da sustentabilidade, 
nesta subárea apenas se registam observações nas opções “Valoriza, e é decisivo na escolha” e 
“valoriza, mas não é decisivo”.  
Na subárea litoral verifica-se que há uma perda de importância nas “políticas de R. S.” e 
“Produtos locais por tradição”. 
O Top Manager releva uma tendência para achar que o cliente valoriza todos os critérios 
levantados com a questão, mas que não esses critérios não são decisivos nas suas escolhas. 
Quando o respondente o inquérito é o manager, este perceciona uma valorização maior por 
parte do cliente, nomeadamente nos critérios de utilização de produtos locais por tradição e 
sustentabilidade e também gastronomia local. 
Os respondentes que desempenham outras funções entendem que os clientes valorizam mais 
as políticas de Sustentabilidade e de R. S.. Pelo contrário percecionam que os clientes não 
valorizam tanto a gastronomia local e a certificação no âmbito da sustentabilidade. 
A perceção que os hotéis de 4 estrelas têm relativamente a esta matéria é análoga à análise 
geral. Relativamente aos hotéis de 5 estrelas verifica-se uma tendência para achar que o 
cliente valoriza os critérios, mas não é decisivo na escolha, exceto na escolha de produtos 
locais, seja por tradição ou por sustentabilidade.  
Nas unidades que estão envolvidas em Turismo gastronómico verifica-se uma ligeira subida 
nos produtos locais por tradição ou por sustentabilidade e na gastronomia local. 
Quando as unidades não estão envolvidas em Turismo gastronómico percecionam que não é 
decisivo para os clientes a utilização de produtos locais por tradição ou por sustentabilidade 
ou a gastronomia local, apesar de valorizarem. 
Os E. H. que pertencem a agrupamento económico entendem que os clientes valorizam mais a 
sustentabilidade e menos a R. S.. Nas restantes questões, o resultado é análogo ao geral. 
Relativamente aos outros E. H. verifica-se a resposta que mais se altera é “não valoriza”, que 
aumenta de 11,9% para 16,7%. 
Após fazer a análise do comportamento das respostas dos E. H. quanto organizam ou não 
campanhas no âmbito do F&B, verifica-se que as diferenças não são significativas por 
questão. No entanto regista-se uma tendência dos E. H. que não organizam campanhas a 
percecionar uma desvalorização dos clientes relativamente a estas políticas. 
Os E. H. que organizam campanhas de F&B não têm uma perceção muito diferente da análise 
geral. Apenas se verifica uma diminuição ligeira da valorização da R. S. e da Gastronomia 
Local.  
Do que foi analisado, é possível concluir que há perceção da valorização pelo cliente para o 
Turismo Gastronómico e para os produtos tradicionais. No interior verifica-se uma 
valorização maior dos aspetos da gastronomia e tradições. 
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Gráfico 59 – Perceção, sobre as práticas de R. S. e sustentabilidade implementadas pelo E. H., por 
parte do cliente (Q. 47) 
Estranhamente, os Estabelecimentos percecionam a valorização pelo cliente das “politicas de 
responsabilidade social”, bem como  a “certificação no âmbito da sustentabilidade” e a “oferta 
de produtos locais por opção sustentável”.  
Relativamente às práticas de Responsabilidade Social e Sustentabilidade implementadas pelas 
unidades e a perceção e valorização dos clientes, não se registam diferenças significativas na 
maioria das opções, exceto na opção “valoriza e é decisivo” e “não valoriza”. Nas variáveis 
“política de Sustentabilidade”, “política de Responsabilidade social” e “certificação no âmbito 
da sustentabilidade, as observações sobem rondando os 37% de respostas. Nas mesmas 
variáveis reduziram-se as observações da opção “não valoriza”  











Gráfico 60 – Grau de importância da “Nutrição” na formação dos R. H. dos departamentos do E. H. (Q. 48) 
Quando analisamos as respostas dadas por uma amostra composta de 82,1% de E. H. que se 
consideram envolvidos em Turismo gastronómico, é verifica-se que a formação na área da 
nutrição não é considerada prioritária para todos os departamentos da unidade. Para além da 
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cozinha e do atendimento no restaurante, as unidades vão considerando em importâncias 
menores até ao “N. A.”. Não existe coerência quando os departamentos de gestão, marketing 
e comercial estabelecem estratégias de atuação no âmbito do Turismo Gastronómico sem que 
a formação no âmbito da nutrição seja prioritária, assim como no caso do recepcionista e o bar 
que lidam e conversam diretamente com o cliente. 
Nas unidades da subárea litoral, há mais E. H. que referem a formação como sendo prioritária, 
comparativamente com as restantes subáreas, nomeadamente para os departamentos de 
recepção, bar e gestão.  
Na subárea Porto, o grau de importância da formação em nutrição diminui nos departamentos 
de recepção, comercial e gestão e sobe ligeiramente em restaurante e cozinha. No interior 
regista-se uma diminuição na recepção, bar e restaurante. Os restantes departamentos registam 
uma importância análoga. 
Ao analisar as respostas ao inquérito por funções dos respondentes, verifica-se que a gestão de 
topo considera a formação nesta área mais secundária, enquanto os diretores de departamento 
e chefias intermédias chegam a atribuir um papel irrelevante. Os outros colaboradores, por um 
lado consideram a formação mais prioritária mas, também consideram não aplicável em quase 
todos os departamentos. 
A importância atribuída à formação em nutrição pelo top manager diminui na recepção e 
aumenta no departamento de gestão. O manager considera mais prioritária no departamento 
de marketing e menos prioritária no bar. Os outros colaboradores consideram que este tipo de 
formação é mais prioritária para os funcionários que estão ligados à operação, isto é, 
recepção, bar, restaurante e cozinha. Nos departamentos de marketing gestão e comercial, este 
tipo de formação não é tão prioritária. 
Os hotéis de 4 estrelas, no geral, atribuem um carácter mais prioritário à formação, 
verificando-se que em todos os departamentos há um ligeiro reforço da importância da 
formação em nutrição. Os hotéis de 5 estrelas aumentam significativamente as classificações 
de “Secundário” e “Irrelevante” e a importância da formação em nutrição diminui 
significativamente nos departamentos de recepção, bar, marketing, comercial e gestão. 
Os E. H. que se consideram envolvidos em Turismo Gastronómico fazem uma avaliação das 
necessidades de formação em nutrição semelhante à análise geral. Já as unidades que referem 
que não estão envolvidas em Turismo Gastronómico atribuem maior importância à formação, 
ao aumentar as observações “importante” e diminuindo as observações de “Secundário”, 
“Irrelevante” e “N. A.” 
Nos E. H. que pertencem a agrupamento económico é dada uma importância maior à 
formação em nutrição, verificando-se um reforço do critério “importante” (apenas visível na 
secção de restaurante) a par de uma diminuição de observações dos critérios “irrelevante” e 
“N.A.” Os E. H. que não pertencem a agrupamento económico revelam uma tendência 
inversa. 
Nos E. H. que organizam campanhas de F&B regista-se uma tendência de resposta análoga 
aos resultados gerais.  
Nos E. H. que não organizam este tipo de eventos regista-se um aumento de respostas 
“secundário” e “N. A.” Estas unidades consideram mais prioritária esta formação para a 
secção de cozinha, perdendo importância no departamento de marketing. 
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Face ao exposto, há ainda  deficiente informação sobre o papel importante que a nutrição tem 
na gestão do E. H. e de contribuição para o Turismo Gastronómico. 
No que concerne à formação em HSA, é estranho verificar “N. A.” em 2 dos departamentos 
que operam diretamente com géneros alimentícios (cozinha e atendimento restaurante), 
principalmente quando estas respostas pertencem a unidades que referem estar envolvidas em 
TG.  
60,0% dos respondentes consideram, no entanto como prioritária a formação em HSA, 
nomeadamente nas secções de bar, restaurante e cozinha, passando para segundo plano as 




Gráfico 61 - Grau de importância da “Higiene e 
Segurança Alimentar”# na formação 
dos R. H. dos departamentos do E. H. 
(Q. 49) 
Gráfico 62 - Grau de importância da 
“Composição da oferta 
gastronómica” na formação dos R. H. 
dos departamentos do E. H. (Q. 50) 
Relativamente à importância da formação de Composição da oferta gastronómica, regista-se 
um reforço ligeiro da importância da formação. Mantêm-se a preponderância nas seções de 
bar, restaurante e cozinha e assiste-se a um aumento significativo da importância da formação 








Gráfico 63- Grau de importância da “Produção e Tradições Locais” na formação dos R. H. dos 
departamentos do E. H. (Q. 51) 
A formação em Produção e tradições locais apresenta uma importância mais moderada do que 
as formações apresentadas anteriormente (51,3% dos respondentes assinalaram a opção 
“Prioritário”). Verifica-se, no entanto, uma maior equidade da distribuição das respostas pelos 
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departamentos. É surpreendente registar que 4 hotéis envolvidos em TG consideram 
secundário este tipo de formação para a seção de cozinha. 
  
Gráfico 64- Grau de importância das “práticas de 
R. S.” na formação dos R. H. dos 
departamentos do E. H. (Q. 52) 
 
Gráfico 65 - Grau de importância das “Práticas 
de Sustentabilidade” na formação 
dos R. H. dos departamentos do E. 
H. (Q. 53) 
A importância que os E. H. atribuem à formação nas áreas de Responsabilidade Social e 
Sustentabilidade é inferior que nas áreas consideradas anteriormente. Regista-se um equilíbrio 
entre os diferentes departamentos do E. H. Da análise destes gráficos, chama a atenção o facto 
de ainda haver unidades que consideram como “Não Aplicável” a formação nestas áreas. 
Assim, verificou-se de novo algumas incoerências entre as políticas a formação para a 
capacitação nestas áreas. 











Gráfico 66 – Estado de aplicação de políticas, em diversas áreas  da R. S. e Sustentabilidade (Q. 54) 
Ao analisar fases de implementação referidas pelas unidades acerca das políticas de 
sustentabilidade é possível observar que as políticas que se encontram implementadas em 
maior quantidade são: opção por fornecedores locais e gestão de resíduos (ambas com 41 
observações), utilização de LED’s (38 observações) e gestão energética (35 observações). Em 
fase de implementação encontram-se o equilíbrio das ofertas nutricionais, (21 observações), a 
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utilização de LED’s (17 observações), promoção da economia local (18 observações), a 
redução das sobras (16 observações), e gestão energética (12 observações). Em fase de estudo 
é possível verificar o uso das energias renováveis (20 observações), avaliação das pegadas 
ecológicas nos processos (17 observações), aplicação de ACV nos diversos sistemas (16 
observações). Há 18 unidades que referem que a avaliação das pegadas ecológicas não se 
aplica e há 16 unidades que referem não se aplicar a ACV. O que mais surpreende é o facto de 
3 unidades referirem que a gestão de resíduos não é aplicável.  
Participação na Sustentabilidade 
A maioria dos respondentes refere como prioritária a participação do Diretor Operacional do 
grupo hoteleiro em todas as fases da política, destacando-se a fase da definição que reúne 35 
observações. O valor mais baixo de 26 observações correspondem à fase de divulgação. 
 
Gráfico 67 – Envolvimento do Diretor Operacional 
nas fases de definição da Política de 
Sustentabilidade (Q. 55) 
Gráfico 68 - Envolvimento do Diretor Geral nas 
fases de definição da Política de 
Sustentabilidade (Q. 56) 
O papel do diretor da unidade é encarado como prioritário em todas as fases da política da 
sustentabilidade, com observações superiores a 50,0% em todas as fases. A fase que regista 
um nível mais baixo de participação prioritária é divulgação, mas este resultado é 
compensado, pois esta mesma fase da política lidera as observações na variável importante. 
Para esta categoria profissional regista-se um número menor de observações “N. A.” 
Relativamente aos diretores de departamento, 57,1% da amostra afirma que o seu papel é 
prioritário na fase de controlo e supervisão das políticas de sustentabilidade. O segundo valor 
mais alto registado é na fase de implementação que regista 50,0% das observações. Há 5 
unidades que afirmam que não é aplicável qualquer fase das políticas de sustentabilidade aos 
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Gráfico 69 - Envolvimento dos Diretores de 
Departamento nas fases de 
definição da Política de 
Sustentabilidade (Q. 57) 
Gráfico 70 - Envolvimento das chefias intermédias 
nas fases de definição da Política de 
Sustentabilidade (Q. 58) 
Relativamente à participação das chefias intermédias nas políticas de sustentabilidade, 28 
unidades entendem que o seu papel é importante na fase de definição, o que representa 50,0% 
da amostra. Curiosamente, na fase de promoção são registadas apenas 22 observações em 
prioritário. Mais uma vez chama a atenção o facto de 5 unidades entenderem que não é 








Gráfico 71 - Envolvimento dos outros colaboradores nas fases de definição da Política de 
Sustentabilidade (Q. 59) 
Face aos resultados obtidos é possível verificar que a maioria das unidades entende que é 
importante o papel dos outros colaboradores em todas as fases das políticas de 
sustentabilidade, registando-se valores que chegam a atingir 58,9% da amostra nas fases de 
divulgação e definição. Mantem-se um número considerável de observações que entendem 
que os outros colaboradores não têm qualquer papel nas políticas de sustentabilidade da 
organização 
Fazendo uma análise por fases é possível verificar que, na fase de definição, as unidades 
referem a opção prioritário de forma decrescente, conforme se avança para baixo nas linhas de 
hierarquia. Em oposição, a opção importante vai aumentando o número de observações à 
medida que as linhas de hierarquia descem. 
Tendência semelhante é registada na fase de implementação, divulgação e promoção. 
Relativamente à fase de controlo/supervisão, as unidades entendem que não é tarefa dos 
outros colaboradores, pelo menos de forma prioritária. A maioria dos respondentes considera 
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no entanto que os outros colaboradores têm um papel importante na fase de controlo e 
supervisão das políticas de sustentabilidade. 
Estes resultados observados levam-nos a inferir que os operadores não conhecem a temática. 
5.3 As entrevistas 
Foram realizadas entrevistas presenciais a 9 hotéis da região em estudo. Foi gratificante poder 
verificar as perceções que os gestores têm do seu negócio e da importância da gastronomia.  
Existem então unidades que referem que a gastronomia é o cartão-de-visita da unidade, 
sobrepondo-se à importância do destino. Uma das unidades refere que o próprio destino é 
gastronómico devido aos eventos que se realizam assiduamente. Outras unidades afirmam que 
a gastronomia é uma mais valia, devido à sua localização afastada dos centros, os clientes 
solicitam experiências gastronómicas típicas (tipo comida caseira). Outras unidades encaram a 
gastronomia como mais um produto complementar que é oferecido ao hóspede, que este até 
valoriza mas, para estas unidades, a gastronomia não funciona como motor de dinamização de 
negócio. 
As ações conjuntas são referidas por todas as unidades entrevistadas como alavanca para a 
dinamização da gastronomia e das tradições locais na região, apesar de as unidades 
beneficiarem dessas ações conjuntas de diferentes formas. Foram referidos eventos 
gastronómicos (concursos, mostras e feiras), ações de formação, parcerias com empresas e 
associações de produtores locais. Em várias unidades é referida a criação de um prato 
emblemático, tal como “Reca de Aléu” (Vila Real), “Naco à Conquistador” (Guimarães) ou 
“Vitela do Monte” (Terras de Bouro). 
A preocupação com a gastronomia sustentável varia conforme o segmento de mercado. Várias 
unidades consideram os seguintes mercados distintos: os turistas estrangeiros (extra Península 
Ibérica), os turistas nacionais que estão dispostos a negociar os preços quase até ao limite e os 
clientes nacionais que, dispondo de poder de compra, optam pelos produtos sustentáveis. A 
maioria dos entrevistados diz que os clientes procuram o que é tradicional, típico da região e 
estão dispostos a pagar por isso, ilustrando com o exemplo da vitela maronesa. Pelo contrário 
há hotéis que estão inseridos em turismo de negócio, por exemplo que refere que os clientes 
nacionais procuram os produtos da região, mas os estrangeiro não estão sensibilizados para 
essas questões. 
Relativamente à capacitação dos colaboradores para a divulgação das políticas de 
sustentabilidade, as opiniões dos entrevistados são bastante divergentes. Há uma unidade que 
refere que a formação é deficiente e, se alguma capacitação as pessoas apresentam na área da 
sustentabilidade deve-se ao facto de se tratar de pessoas que são residentes locais, e portanto, 
conhecem as tradições, as épocas, as práticas artesanais de produção, etc. Outras unidades 
referem que têm notado uma evolução positiva, referindo que têm recrutado colaboradores 
com formação académica superior. Este facto, no entanto coloca a nu a questão da formação 
técnica que não existe nos cursos superiores, que se revela uma lacuna no desempenho dos 
colaboradores. Há uma unidade que opta por dar formação a todos os colaboradores do 
departamento e criou para o efeito um manual de procedimentos de trabalho para todas as 
tarefas. Os hotéis entrevistados sentem que os colaboradores devem interagir com os clientes, 
explicando as mais-valias de um menu tradicional com recurso a produtos locais (foi referida 
a maçã de Armamar, o vinho do Porto, o queijo terrincho, a vitela maronesa, entre outros). 
TURISMO GASTRONÓMICO 
Sustentabilidade e oferta hoteleira no Porto e Norte de Portugal 







































Tabela 8 – Quadro resumo das respostas obtidas nas entrevistas presenciais aos E. H. visitados  
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5.4 Principais conclusões deste estudo.  
Os principais resultados obtidos com o presente trabalho foram: 
i. Análise dos tipos de fornecedores dos E. H. (Porto e Norte de Portugal).  
Através do estudo é possível concluir que os E. H. elegem os grossistas, retalhistas locais e 
retalhistas como principais fornecedores. O recurso a produtores locais é mais visível para a 
aquisição de produtos tradicionais. Na gama vinhos, ganham visibilidade os produtores. A 
produção própria assume importância, em grande parte, devido aos doces e sobremesas. 
No interior, a produção própria e o produtor igualam a importância do retalhista. Na subárea 
Porto, os fornecedores de produtos tradicionais passam a sua importância para os retalhistas.  
As unidades que estão envolvidas em Turismo Gastronómico reforçam a sua produção própria 
e a produção local. 
Enquanto os E. H. que pertencem a agrupamento económico reforçam a importância das 
centrais de compras do grupo, os restantes E. H. valorizam a produção própria (doces e 
sobremesas bem como vinhos). 
No que concerne às formas de aquisição dos diversos géneros alimentícios, a maioria dos E. 
H. dá preferência à aquisição de produtos frescos em detrimento de todas as outras formas de 
apresentação. 
ii. Análise dos critérios de seleção dos fornecedores pelas unidades hoteleiras 
(Porto e Norte de Portugal). 
Os E. H. respondentes elegeram o critério da certificação do fornecedor (52,7%) como o mais 
importante para a seleção dos seus fornecedores. Esta questão indica-nos que os operadores 
estão focados nas questões da Higiene e Segurança Alimentar, ao dar cumprimento aos 
requisitos para a certificação pelas diversas normas (NP EN ISO 22000:2005, BRC, IFS 
Food, etc.).  
A localização (distância ao E. H.) é também um dos critérios mais valorizados pelos 
respondentes (47,8%). A valorização deste critério reduz as emissões de carbono no 
transporte das matérias-primas desde o fornecedor à unidade. 
A valorização do fornecimento de produtos certificados (DOP, DOC, IGP) está diretamente 
relacionada com o produto que os E. H. pretendem oferecer aos clientes. De facto, e como já 
foi referido anteriormente, há uma procura por este tipo de produtos nos turistas que procuram 
estas unidades com objetivos gastronómicos. Nas entrevistas realizadas às unidades é referido 
essa preocupação. Há unidades que são procuradas especificamente pela sua oferta 
gastronómica certificada local e tradicional. 
As unidades não valorizam muito o facto de o seu fornecedor ser produtor, desde que sejam 
verificados os requisitos acima descritos. Foi referido por uma das unidades entrevistadas que 
o recurso aos produtores locais poderia ser maior e mais frequente se estes estivessem de facto 
inseridos na economia real. 
iii. Análise do papel da sustentabilidade na construção das ementas e outras 
ofertas gastronómicas aos clientes 
Os E. H. do interior são mais preocupados com a sustentabilidade, assim como os hotéis de 5 
Estrelas, uma vez que, na construção das suas ofertas gastronómicas valorizam o equilíbrio 
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nutricional, a tradição, variedade, sazonalidade e produtos locais. Os E. H. que pertencem a 
agrupamento económico estão mais focados no custo final e na Inovação. 
Um dos E. H. do interior entrevistados refere que o cliente procura a gastronomia local para 
se sentir inserido na cultura (referindo o caso específico do segmento Brasil). 
Relativamente à perceção sobre a valorização das políticas de R. S. e sustentabilidade, os E. 
H. do Porto entendem que os clientes valorizam e que é decisivo na sua escolha. Os E. H. do 
interior entendem que os seus clientes valorizam mais a utilização de produtos locais, seja por 
tradição ou por sustentabilidade. 
As unidades que referem estar envolvidas em tTurismo gastronómico revelam mais 
preocupações com a Sustentabilidade, o que vem de encontro exatamente ao que foi referido 
em capítulos anteriores sobre a gastronomia e a sustentabilidade.  
Os E. H. que não têm a pressão dos grupos económicos e têm autonomia nas suas decisões 
valorizam mais as questões relacionadas com a sustentabilidade aplicada à sua oferta 
gastronómica. Este aspeto sublinha a importância das iniciativas locais (conjuntas) para a 
dinamização das regiões, uma vez que a maioria dos E. H. que não pertence a agrupamento 
económico não se localiza na subárea Porto, mas sim nas subáreas Interior (83,3%) e Litoral 
(66,7%). 
iv. Proposta de ações de sensibilização e medição da componente de 
sustentabilidade na oferta gastronómica 
Uma das unidades refere expressamente, durante a realização da entrevista que as ações 
conjuntas do turismo do Porto e Norte para o Turismo Gastronómico atenuam os efeitos 
negativos da época baixa. Outra das unidades entrevistadas refere que os eventos 
gastronómicos dinamizam o destino que que todos os operadores beneficiam do esforço 
conjunto. 
Nas entrevistas realizadas às unidades, um dos E. H. do litoral refere que o destino pode não 
ser muito atrativo em termos de clima mas, se a gastronomia e tradições locais (festas e 
romarias tradicionais) forem fortes, o destino aumenta a sua notoriedade. 
É reconhecido por várias unidades que os eventos gastronómicos atraem turistas aos destinos. 
Essa deslocação pode não implicar dormida, mas verifica-se a deslocação das divisas para 
estas regiões menos desenvolvidas do país 
v. Proposta de ações de gestão, tendo em atenção a importância da 
sustentabilidade no Turismo 
Das entrevistas realizadas às unidades regista-se tendências distintas no que concerne à 
opinião sobre a formação dos R. H. nas diversas áreas. Algumas das unidades referem que a 
formação inicial dos profissionais de hotelaria é insuficiente, outras unidades entendem que 
tem havido uma enorme evolução e que atualmente é possível recrutar colaboradores com 
elevados graus de formação. Uma das unidades que reconhece este facto, no entanto, refere 
que estes R. H. muito bem formados academicamente não revelam iniciativa de trabalho. 
Uma das unidades referiu na entrevista que há formação promovida pelas associações, mas 
que nem sempre estas formações são encaradas da forma mais séria. 
Quando analisamos os inquéritos sobre a importância da formação na empresa, é visível o 
deficit na perceção das necessidades em Nutrição e Higiene e Segurança Alimentar. Chega a 
ser chocante observar unidades que referem que este tipo de formação é irrelevante e mesmo 
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não aplicável, inclusivamente nas seções em que há manipulação de géneros alimentícios, 
contacto direto com o cliente ou definição de estratégias de gestão no âmbito do Turismo 
gastronómico. 
Os E. H. que pertencem a agrupamento económico encaram a formação de uma forma mais 
séria, atribuindo-lhe maior importância. Os hotéis de 4 estrelas reconhecem, de uma maneira 
geral o caráter prioritário da formação. 
No âmbito deste estudo, verificaram-se existências de E. H. que não valorizam da importância 
da formação em Responsabilidade Social e Sustentabilidade. 
 
O que nos parece é que as unidades encaram o Turismo Gastronómico como mais um 
segmento de mercado onde é possível atuar, aumentando assim a sua cota de mercado. No 
entanto, para entender a verdadeira dimensão deste produto estratégico do PENT é preciso 
fazer passar a mensagem sobre a importância da preservação das tradições, do património 
gastronómico, da preservação dos recursos e do desenvolvimento da economia local. 
Resumindo, dos benefícios que este tipo de turismo pode trazer para uma região. 
Desta forma verifica-se que os objetivos a que nos propusemos: 
i. Análise dos critérios de seleção dos fornecedores pelas unidades hoteleiras 
(Porto e Norte de Portugal). 
ii. Análise do papel da sustentabilidade na construção das ementas e outras 
ofertas gastronómicas aos clientes 
iii. Proposta de ações de sensibilização e medição da componente de 
sustentabilidade na oferta gastronómica 
iv. Proposta de ações de gestão, tendo em atenção a importância da 
sustentabilidade no Turismo. 
foram atingidos. 
 
Conclui-se, de uma forma geral, que o tema Turismo Gastronómico e Sustentabilidade são já 
preocupações dos gestores e dos E. H. mas que ainda existe uma lacuna entre as vontades de 
aplicação e as práticas.  
No entanto, a formação que os profissionais obtêm são válidas em valências profissionais 
(técnicas específicas das tarefas) mas não na área da R. S. e Sustentabilidade nem nas que são 
influentes em Turismo Gastronómico. 
Existem profissionais com forte impacto no TG pois são necessários conhecimentos 
específicos para informar influenciar e os turistas  aquando da escolha do desfrute e da 
avaliação da experiência turística gastronómica. 
Esta possibilidade de influenciar o comportamento do turista não acontece como é 
evidenciado nos inquéritos ao responderem “Não se aplica” ou “Sem interesse” às questões 
relacionadas com as formações nas áreas associadas à Gastronomia, R. S. e Sustentabilidade 
para funções tão importantes como aquelas que têm o primeiro contacto com o turista, 
nomeadamente atendimento no restaurante e bar, recepção, marketing, comercial 
 




6   CONCLUSÕES 
Neste capítulo serão apresentadas as principais conclusões do trabalho e será feita uma 
reflexão crítica do trabalho realizado. 
6.1 Dificuldades Sentidas  
As principais dificuldades sentidas na elaboração deste trabalho foram: 
o  Enquanto tema científico é uma área de estudos recente. Desta forma, não existe 
bibliografia abundante, nem estudos que abordem a sistematização da 
problemática da Sustentabilidade e do Turismo gastronómico;  
o Os dados estatísticos oficiais disponíveis, em relação a Turismo e em relação a 
gastronomia, são recentes e ainda não estão estabilizados, quer em metodologia, 
quer em sistematização e séries de dados temporais; 
o A população alvo do estudo é relativamente pequena e, mesmo com uma taxa de 
sucesso elevada, houve questões que não puderam ser analisadas e comparadas 
de forma mais detalhada devido ao baixo número de amostra; 
o As empresas que operam neste sector estão em constante evolução, tendo-se 
verificado que, ao longo do tempo de desenvolvimento do estudo, algumas 
unidades mudaram de nome, de grupo económico, tendo alguns E. H. encerrado 
funções. 
o As pessoas responsáveis por funções de gestão nos E. H. mostraram-se 
resistentes em responder a inquéritos ou a explicitarem a suas opiniões pessoais. 
Na maioria das vezes tal só foi possível de ultrapassar,  garantindo a 
confidencialidade das respostas e identificação de respondentes. Esta situação 
não dá conforto quanto à total veracidade e genuinidade nas respostas. 
6.2 Trabalhos futuros 
Os trabalhos futuros previstos são os de melhoria da amostra, após a sua aplicação a : 
o Estabelecimentos de Restauração e comércio local especializado;  
o  Estabelecimento de parcerias com entidades regionais do turismo e associações 
de Restaurantes para uma participação mais ativa no estudo; 
o Proposta de ações de sensibilização para os benefícios das práticas de Turismo 
Gastronómico Sustentável.  
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6.3 Conclusões finais 
O Turismo Gastronómico é um tema atual. As problemáticas associadas à sustentabilidade 
estão na ordem do dia. Tal como foi referido anteriormente, a sustentabilidade é a herança 
para as gerações futuras. Quando se associa uma atividade económica com o impacte do 
turismo, faz-nos prever um futuro mais sustentável, não só ao nível da economia mas também 
em termos de meio ambiente e qualidade de vida das sociedades futuras.  
Ao longo do estudo verificou-se que existem desalinhamentos e incoerências entre as teorias e 
o que depois é posto em prática. Mesmo ao nível da formação, verifica-se uma evolução do 
grau de formação dos recursos humanos mas na área da sustentabilidade, não há um critério 
específico. O desempenho na área da sustentabilidade gastronómica vai variando conforme o 
grau de sensibilidade dos intervenientes. 
Esta dissertação constitui um trabalho que poderá ser importante no estudo e definição de um 
conjunto de práticas adequadas à realidade dos estabelecimentos Hoteleiros, que permita 
aproximar, de uma economicamente viável, a operação gastronómica das práticas 
sustentáveis. A adequação à sustentabilidade das estratégias já adotadas pelos E. H. passa por 
optar por fornecedores locais com vista ao desenvolvimento da economia local. A utilização 
de produtos locais diminui, entre outras a pegada do carbono; optar por produtos sazonais tem 
as vantagens de permitir a utilização de produtos de melhor qualidade a preços mais 
interessantes e ainda se verifica uma adequação do nível nutricional dos alimentos às 
necessidades do organismo nas diferentes épocas do ano. A adequação das quantidades 
servidas também é importante, tendo como objetivo a redução dos desperdícios alimentares. 
Outras medidas podem ser igualmente implementadas tais como a inovação das técnicas de 
confecção, a reintrodução na cadeia alimentar de géneros alimentícios de menor valor 
económico, assim como a reintrodução de espécies taxonómicas em desuso. Recurso a 
géneros alimentícios de produção não massiva. Utilização de produtos com menor pegada 
ecológica. Avaliação do ciclo de vida dos produtos para que seja possível escolher produtos 
com menor impacte. 
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4 ANEXO 2 – LISTA DE ENTIDADES HOTELEIRAS INQUIRIDAS 
 
Nome	  do	  Estabelecimento	  Hoteleiro	   Categoria	   Concelho	   Distrito	  
Eurostars	  Rio	  Douro	  Hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Castelo	  de	  Paiva	   Aveiro	  
Hotel	  Praia	  golfe	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Espinho	   Aveiro	  
Hotel	  Dighton	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Oliveirade	  Azeméis	   Aveiro	  
Hotel	  Rural	  Vale	  do	  Rio	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Oliveirade	  Azeméis	   Aveiro	  
Hotel	  Nova	  Cruz	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Santa	  Maria	  da	  Feira	   Aveiro	  
Ever	  São	  João	  da	  Madeira	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   São	  João	  da	  Madeira	   Aveiro	  
Hotel	  Quinta	  Progresso	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vale	  de	  Cambra	   Aveiro	  
Golden	  Tulip	  Braga	  hotel	  Spa	  (Falperra	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Braga	   Braga	  
Hotel	  Mercure	  Braga	  Centro	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Braga	   Braga	  
Hotel	  do	  Elevador	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Braga	   Braga	  
Melia	  Braga	  Hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Braga	   Braga	  
Hotel	  Bracara	  Augusta	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Braga	   Braga	  
Hotel	  Rural	  Alves	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Braga	   Braga	  
Hotel	  Parque	  do	  Rio	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Esposende	   Braga	  
Axis	  Ofir	  Beach	  Resort	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Esposende	   Braga	  
Open	  Village	  Sport	  Hotel	  &	  Spa	  Club	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Esposende	   Braga	  
Hotel	  de	  Guimarães	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Guimarães	   Braga	  
Hotel	  da	  Oliveira	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Guimarães	   Braga	  
Hotel	  Toural	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Guimarães	   Braga	  
Villa	  Hotel	  Guimarães	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Guimarães	   Braga	  
Hotel	  Albergaria	  Palmeiras	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Guimarães	   Braga	  
São	  Bento	  da	  Porta	  Aberta	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Terras	  de	  Bouro	   Braga	  
Aquafalls	  Spa	  Hotel	  Rural	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Vieira	  do	  Minho	   Braga	  
Pousada	  Santa	  Maria	  do	  Bouro	   Pousadas	  de	  Portugal	   Amares	   Braga	  
Pousada	  Santa	  Marinha	  (Histórica)	   Pousadas	  de	  Portugal	   Guimarães	   Braga	  
Pousada	  de	  São	  Bento	   Pousadas	  de	  Portugal	   Vieira	  do	  Minho	   Braga	  
Hotel	  &	  Spa	  Alfândega	  da	  Fé	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Alfândega	  da	  Fé	   Bragança	  
Hotel	  Estalagem	  Turismo	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Bragança	   Bragança	  
Hotel	  Parador	  de	  Santa	  Catarina	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Miranda	  do	  Douro	   Bragança	  
Hotel	  Rural	  Solar	  dos	  Marcos	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Mogadouro	   Bragança	  
Pousada	  de	  São	  Bartolomeu	   Pousadas	  de	  Portugal	   Brgança	   Bragança	  
Hotel	  Casa	  da	  Calçada	  Relais	  &	  Chateaux	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Amarante	   Porto	  
Duro	  Palace	  Hotel	  Resort	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Baião	   Porto	  
Hotel	  Central	  Park	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Maia	   Porto	  
Hotel	  Premium	  Maia	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Maia	   Porto	  
Hotel	  Palácio	  Convento	  de	  Alpendurada	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Maia	   Porto	  
Axis	  Porto	  e	  Business	  &	  Spa	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Matosinhos	   Porto	  
Hotel	  de	  Charme	  Quinta	  do	  Pinheiro	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Paços	  de	  Ferreira	   Porto	  
Penafiel	  Park	  hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Penafiel	   Porto	  
Palace	  Hotel	  &	  Spa	  –	  Termas	  de	  S.	  Vicente	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Penafiel	   Porto	  
Bessa	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Best	  Western	  Hotel	  Inca	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Eurostar	  Hotel	  das	  Artes	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
HF	  Ipanema	  Park	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Hotel	  AC	  Porto	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Hotel	  Carris	  Porto	  Ribeira	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Hotel	  dom	  Henrique	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Hotel	  Eurostar	  Oporto	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Hotel	  Infante	  Sagres	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Hotel	  I	  C	  Porto	  –	  Palácio	  das	  Cardosas	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Hotel	  Teatro	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Hotel	  Vila	  Galé	  Porto	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Mercure	  Porto	  Centro	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Pestana	  Porto	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Porto	  Palácio	  Congress	  hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Porto	   Porto	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Nome	  do	  Estabelecimento	  Hoteleiro	   Categoria	   Concelho	   Distrito	  
Porto	  Trindade	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Quality	  Inn	  Hotel	  Portus	  Cale	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Sheraton	  Porto	  hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Crowne	  Plaza	  Porto	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Porto	   Porto	  
Axis	  Vermar	  Conference	  &	  Beach	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Póvoa	  do	  Varzim	   Porto	  
São	  Felix	  Hotel	  Hillside	  	  Nature	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Póvoa	  do	  Varzim	   Porto	  
Estalagem	  de	  Santo	  André	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Póvoa	  do	  Varzim	   Porto	  
Hotel	  Cidnay	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Santo	  Tirso	   Porto	  
Holiday	  Inn	  Porto	  Gaia	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Gaia	   Porto	  
Hotel	  Casa	  Branca	  Beach	  &	  Golf	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Gaia	   Porto	  
Hotel	  Mercure	  Porto	  Gaia	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Gaia	   Porto	  
Hotel	  Solverde	  Spa	  &	  Wellness	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Gaia	   Porto	  
Novotel	  Porto-­‐Gaia	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Gaia	   Porto	  
The	  Yeatman	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Gaia	   Porto	  
Villa	  Sandini	  Hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Gaia	   Porto	  
Hotel	  Portas	  de	  Santa	  Rita	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Valongo	   Porto	  
Santana	  Hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  do	  Conde	   Porto	  
Villa	  C	  Hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  do	  Conde	   Porto	  
Pousada	  do	  Marão	  -­‐	  S.	  Gonçalo	   Pousadas	  de	  Portugal	   Amarante	   Porto	  
Pousada	  do	  Freixo	  Palace	  Hotel	   Pousadas	  de	  Portugal	   Porto	   Porto	  
Hotel	  Porta	  do	  Sol	  Conference	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Caminha	   Viana	  do	  Castelo	  
Design	  &	  Wine	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Caminha	   Viana	  do	  Castelo	  
Monte	  Prado	  hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Melgaço	   Viana	  do	  Castelo	  
Hotel	  Bienestar	  Termas	  de	  Monção	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Monção	   Viana	  do	  Castelo	  
Hotel	  Convento	  dos	  Capuchos	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Monção	   Viana	  do	  Castelo	  
In	  Lima	  Hotel	  &	  Spa	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Ponte	  de	  Lima	   Viana	  do	  Castelo	  
Carmo’s	  Boutique	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Ponte	  de	  Lima	   Viana	  do	  Castelo	  
Axis	  Viana	  Business	  &	  Spa	  hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Viana	  do	  Castelo	   Viana	  do	  Castelo	  
Hotel	  Flor	  de	  Sal	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Viana	  do	  Castelo	   Viana	  do	  Castelo	  
Absoluto	  Design	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Viana	  do	  Castelo	   Viana	  do	  Castelo	  
Hotel	  Fábrica	  do	  Chocolate	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Viana	  do	  Castelo	   Viana	  do	  Castelo	  
Boega	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Cerveira	   Viana	  do	  Castelo	  
Inatel	  Cerveira	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Cerveira	   Viana	  do	  Castelo	  
Hotel	  Minho	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Cerveira	   Viana	  do	  Castelo	  
Hotel	  Meira	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Nova	  de	  Âncora	   Viana	  do	  Castelo	  
Pousada	  S.	  Teotónio	   Pousadas	  de	  Portugal	   Valença	   Viana	  do	  Castelo	  
Pousada	  Monte	  de	  Santa	  Luzia	   Pousadas	  de	  Portugal	   Viana	  do	  Castelo	   Viana	  do	  Castelo	  
Hotel	  Rural	  da	  Quinta	  do	  Silval	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Alijó	   Vila	  Real	  
CS	  Vintage	  House	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Alijó	   Vila	  Real	  
Forte	  de	  S.	  Francisco	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Chaves	   Vila	  Real	  
Hotel	  Casino	  Chaves	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Chaves	   Vila	  Real	  
Hotel	  Rural	  Quinta	  de	  Samaiões	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Chaves	   Vila	  Real	  
Hotel	  Rural	  Casas	  Novas	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Chaves	   Vila	  Real	  
Vidago	  Palace	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Chaves	   Vila	  Real	  
Água	  Hotels	  Douro	  Scale	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Mesão	  Frio	   Vila	  Real	  
Água	  Hotels	  Mondim	  de	  Basto	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Mondim	  de	  Basto	   Vila	  Real	  
Montalegre	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Montalegre	   Vila	  Real	  
Hotel	  Régua	  Douro	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Peso	  da	  Régua	   Vila	  Real	  
Quinta	  do	  Vallado	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Peso	  da	  Régua	   Vila	  Real	  
Hotel	  Quinta	  Nova	  de	  N.	  S.	  Carmo	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Sabrosa	   Vila	  Real	  
Hotel	  Mira	  Corgo	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Real	   Vila	  Real	  
Quinta	  do	  Paço	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Vila	  Real	   Vila	  Real	  
Pousada	  Barão	  de	  Forrester	   Pousadas	  de	  Portugal	   Alijó	   Vila	  Real	  
Hotel	  Porto	  Antigo	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Cinfães	   Viseu	  
Aqua	  Pura	  douro	  Valley	   Hotel	  -­‐	  5	  Estrelas	   Lamego	   Viseu	  
Delfim	  Douro	  Hotel	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Lamego	   Viseu	  
Hotel	  Rural	  Casa	  dos	  Viscondes	  de	  Várzea	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Lamego	   Viseu	  
Hotel	  Lamego	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Lamego	   Viseu	  
The	  Wine	  House	  hotel	  Quinta	  da	  Pacheca	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Lamego	   Viseu	  
Hotel	  rural	  Convento	  N.	  Sra.	  Do	  Carmo	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Sernancelhe	   Viseu	  
Hotel	  Rural	  Quinta	  do	  Pego	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Tabuaço	   Viseu	  
Hotel	  Douro	  Park	   Hotel	  -­‐	  4	  Estrelas	   Resende	   Viseu	  
No anexo 4  (ponto A4.1) encontram-se os mails de contactos utilizado para cada Estabelecimento 
Hoteleiro  
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3 ANEXO 3 – RESPOSTAS OBTIDAS AOS INQUÉRITOS 
 
 
Neste anexo, apresentam-se a totalidade das respostas, com exceção dos elementos que permitam a 
identificação do Estabelecimento hoteleiro e/ou do respondentes, uma vez que para a obtenção de 
algumas respostas (em número significativo), foi necessário garantir a total confidencialidade da 
identificação dos respondentes e dos Estabelecimentos Hoteleiros envolvidos nas mesmas. Esses 
elementos, omitidos nestes anexos, encontram-se no Anexo 4, que por serem CONFIDENCIAIS, se 
encontram apenas disponíveis nos exemplares da Faculdade de Ciências da Nutrição e da 
Alimentação da Universidade do Porto e dos membros do júri. 
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3.2 TRATAMENTO GRÁFICO REFERENTES À TOTALIDADE DAS RESPOSTAS 
 
Questão 1. Nome da Unidade Hoteleira 
( Respostas sujeitas a confidencialidade – apenas disponível no anexo 4) 
 
Questão 2. Distrito                                         (Agrupamento pelas subáreas) 
  
 




Questão 4. Antiguidade da última 
remodelação (em relação ao Ano da 




Questão 5. Identificação do respondente ao inquérito  
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Questão 7. Mail de contacto  
( Respostas sujeitas a confidencialidade – apenas disponível no anexo 4) 
 
Questão 8. Categoria do Estabelecimento 
Hoteleiro (de acordo com Art 35º do DL 39 / 
2008) 
Questão 9. Considera que a sua Unidade está 
envolvida em "Turismo  G astronómico"? 
 
Questão 10. Não sendo a "Gastronomia" o 
principal "driver" qual a importância/ 
relevância que esta tem na sua atividade 
 
Questão 11. O empreendimento hoteleiro 
pertence a um Grupo/ Agrupamento 
económico? 
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Questão 12. Qual o Nome do Agrupamento Económico a que a Unidade pertence? 
( Respostas sujeitas a confidencialidade – apenas disponível no anexo 4) 
 
Questão 13. Qual a origem do Agrupamento 
Económico? 
Questão 14. Quantas Unidades dispõe o 
Agrupamento Hoteleiro em Portugal? 
 
Questão 15. Destas, quantas estão situadas na 
NUT "Porto e Norte de Portugal"? 
Questão 16. O Empreendimento Turístico têm 
autonomia em relação à rede de hotéis a que 
pertence, na política de compras e definições 
de ementas?  
 
Questão 17. Qual a capacidade de alojamento? 
 
Questão 18. Qual a capacidade dos recursos de 
alimentos e bebidas? (Bares, Restaurantes e 
banquetes) 
TURISMO GASTRONÓMICO 
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Questão 19, 20 e 21. Taxa de ocupação média anual, Épocas Alta e Baixa 
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Questão 25. Organizam campanhas no âmbito do 
departamento de F&B? 
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Sob que forma costuma os seguintes grupo de alimentos  
Questão 29. Fruta 
 
Questão 30. Legumes 
 
Questão 31. Carnes Questão 32. Peixes 
 
Questão 33. Produtos Tradicionais 
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 Questão 35. Qual o grau de importância dos seguintes aspetos na seleção de 




 Questão 36. Qual o grau de importância dos seguintes aspetos na seleção de 
fornecedores de  Legumes 
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Questão 37. Qual o grau de importância dos seguintes aspetos na seleção de 





 Questão 38. Qual o grau de importância dos seguintes aspetos na seleção de 
fornecedores de Peixe 
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 Questão 39. Qual o grau de importância dos seguintes aspetos na seleção de 




 Questão 40. Qual o grau de importância dos seguintes aspetos na seleção de 
fornecedores de Doces e Sobremesas 
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 Questão 41. Qual o grau de importância dos seguintes aspetos na seleção de 





 Questão 42. Qual o grau de importância dos seguintes aspetos na seleção de 
fornecedores de Outras Bebidas (que não Vinho) 
 
 




Sustentabilidade e oferta hoteleira no Porto e Norte de Portugal 
  FCNAUP - MAC - Abril 2015 | 135 
Questão 43. Quais os critérios mais importantes e menos importantes na construção da oferta 
gastronómica  
 
Questão 44. Se na questão anterior, assinalou "outros", como "Mais importante" ou "menos 
importante" Especifique qual esse critério 
  
(Esta questão não obteve qualquer resposta)  
 
Questão 45. Na  comunicação com as partes 
interessadas, qual a importância de: 
 
Questão 46. Qual a percepção que tem sobre a 
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Questão 47. Quais as práticas de Responsabilidade Social e Sustentabilidade que o 
Empreendimento Turístico implementa e qual a perceção sobre a valorização do cliente em 












Qual o grau de importância da formação em ... 
Questão 48 NUTRIÇÃO 
 
Questão 49 HIGIENE E SEGURANÇA 
ALIMENTAR 
 
Questão 50 COMPOSIÇÃO DA OFERTA 
GASTRONÓMICA 
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Questão 52 PRÁTICAS DE 
RESPONSABILIDADE SOCIAL 
 
Questão 53 PRÁTICAS DE 
SUSTENTABILIDADE 
 
Questão 54 Das seguintes medidas, quais estão implementadas, em implementação, em estudo, ou 
"não se aplicam" 
 
Graus de participação nas diversas fases da Sustentabilidade 
Questão 55. DIRETOR OPERACIONAL 
 
Questão 56. DIRETOR GERAL  
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Questão 57. DIRETORES DE 
DEPARTAMENTO 
 
Questão 58. CHEFIAS INTERMÉDIAS  
 
 





Sustentabilidade e oferta hoteleira no Porto e Norte de Portugal 
  FCNAUP - MAC - Abril 2015 | 139 
4 ANEXO 4 – INFORMAÇÕES CONFIDENCIAIS 
 
 
Neste anexo, apresentam-se as listagens com os elementos que permitem a identificação dos 
respondentes. Estas listagens são CONFIDENCIAIS e apenas se encontra disponível nos 
exemplares da Faculdade de Ciências da Nutrição e da Alimentação da Universidade do Porto 
e dos membros do júri. Para a obtenção de respostas algumas (em número significativo), foi 
necessário garantir a total confidencialidade da identificação dos respondentes e dos 
Estabelecimentos Hoteleiros envolvidos nas mesmas. 
 
4.1 IDENTIFICAÇÃO DA TOTALIDADE DOS ESTABELECIMENTOS HOTELEIROS E DOS 
CONTACTADOS 
 
Apresentam-se as listagens dos estabelecimentos hoteleiros e dos emails de contacto usados, 
sendo os mesmos agrupadas por distrito. Em separado a listagem refente às 9 Pousadas de 
Portugal. 
 
Concelhos do distrito de Aveiro: (7 hotéis) 
Castelo de Paiva, Espinho, Oliveira de Azeméis, Santa Maria da Feira, São João da Madeira, 
Vale de Cambra 
 
Eurostars Rio Douro Hotel 
& Spa 
4 Castelo de 
Paiva 
EN 222 KM 41  
4550-631 Raiva, Castelo de Paiva 
255 690 160 reservas@hoteleurostarsriodouro.c
om 
Hotel Praia golfe 4 Espinho Rua 6, Edificio Praiagolfe  
4500-357 Espinho 
227 331 000 reservas@praiagolfe.com 
Hotel Dighton 4 Oliveira de 
Azeméis 
Largo da República 
3720-241 Oliveira de Azeméis 
256682191 info@hotel-dighton.com 
Hotel Rural Vale do Rio 4 Oliveira de 
Azeméis 
Av. Soares de Basto, n.4346 |  
3720-423 Palmaz, O. Azeméis 
256 990 000 reservas@valedorio.com 
Hotel Nova Cruz 4 S. Maria da 
Feira 
R. S. Paulo da Cruz, Apartado 125 
4524-909 Santa Maria da Feira 
256 371 400 reservas@novacruzhotel.com  
novacruz@oninet.pt 
Ever São João da Madeira 4 S. João da 
Madeira 
Rua Adelino Amaro da Costa, 573   
3700-023 S. João da Madeira 
256 106 700 Soajoaomadeira@everhotels.com 
Joao.garrau@everhotels.com 
Hotel Quinta Progresso 5 Vale de 
Cambra 
Macieira-a-velha, Macieira de 
Cambra 




Nome do Hotel C. Localidade  Morada Telefone/ fax e-mail 
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Concelhos do distrito de Braga: (16 Hotéis) 
Amares, Barcelos, Braga, Cabeceira de Bastos, Celorico de Bastos, Esposende, 
Fafe, Guimarães, Póvoa de Lanhoso, Terras de Bouro, Vieira do Minho, Vila Nova de 




Concelhos do distrito de Bragança: (4 hotéis) 
Alfândega da Fé, Bragança, Carrazeda de Ansiães, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de 
Cavaleiros, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila 
Flor, Vimioso, Vinhais. 
 
HOTEL & SPA 
ALFÂNDEGA DA FÉ 
4 Alfândega da 
Fé 
Alto da Serra de Bornes, Estrada 
Nac. 315, Apartado 23 
5350-909 Alfândega da Fé 
279 200 260 info@spahotelalfandega.com 
Hotel Estalagem Turismo  4 Bragança  Estrada de Turismo, Cabeça Boa, 
5300-852, Bragança 
273 310 700 hotel.estalagem.turismo@gmail.co
m 
estalagemturismo@hotmail.com 
Hotel Parador de Santa 
Catarina 
4 Miranda do 
Douro 
Largo da Pousada  
5210-183 Miranda do Douro 
273 43 10 05 info@hotelparadorsantacatarina.pt 
Hotel Rural solar dos 
Marcos 
4 Mogadouro Rua: Santa Cruz Bemposta –  
5200-055 Mogadouro  
932552732 reservas@solar-dos-marcos.com 
 
Nome do Hotel C. Localidade  Morada Telefone/ fax e-mail 
Golden Tulip Braga hotel 
SPA  4 Braga 
Estrada Via Falperra,  
4700-407 Braga 253 240 700 info@goldentulipbraga.com 
Hotel Mercure Braga 
Centro 4 Braga 
Praceta João Beltrão 21, 
 4715-036 Braga 253 206 000 h8308@accor.com 
Hotel do Elevador 
 4 Braga 
Bom Jesus do Monte 
4715-056 Braga  253 603 400 elevador@hoteisbomjesus.pt 
Melia Braga Hotel & SPA 
 5 Braga 
Avenida General Carrilho da Silva 
Pinto 8, 
4715-380 Tenões, Braga 
253 144 000 melia.braga@solmeliaportugal.com 
Hotel Bracara Augusta 
 4 Braga 
Avenida Central 134,  
4710-229 Braga 253 206 260 geral@bracaraaugusta.com 
Hotel Rural Alves 4 Braga  Travessa de Torneiros 9, 4705-628 São Vicente do Penso, Braga 253 269 435 info@hotelalves.com 
Hotel Parque do Rio 
 4 Esposende  
Caminho Padre Manuel de Sá 
Pereira, Esposende 253 981 521 info@parquedorio.pt 
Axis Ofir Beach Resort 
Hotel 4 Esposende 
Av. Raul Sousa Martins 
4740-405 Fão - Esposende 253 989 800 reservas@axisofir.com 
Open Village Sport Hotel & 
Spa Club 4 Guimarães 
Travessa da Ribeira 629, 
4810-235 Mesão Frio, Guimarães 253 540 630 geral@ovs.pt 
Hotel de Guimarães 
 4 Guimarães 
Rua Eduardo Manuel de Almeida, 
4810-440 Guimarães 253 424 800 hg@hotel-guimaraes.com 
Hotel da Oliveira 
 4 Guimarães 
Rua de Santa Maria, 
Largo da Oliveira 
4800-443 Guimarães 
253 514 157 reservas@hoteldaoliveira.com 
Hotel Toural 4 Guimarães Largo A L Carvalho, 4800-153 Guimarães 253 517 184 reservas@hoteltouram.com 
Villa Hotel Guimarães 4 Guimarães 
Avenida Dom João IV 631, S. 
Sebastião 
4810-532 Guimarães 
253 421 440 villahotel@villa-hotel.net 
Hotel Albergaria Palmeiras 4 Guimarães Rua Gil Vicente, Centro Comercial Palmeiras, 4800-151 Guimarães 253 410 324 geral@albergariapalmeiras.com 
São Bento da Porta Aberta 4 Terras de Bouro 
Rua 1, nº 99, 4845-026 Rio Caldo, 
Terras de Bouro 253 141 580 hotel@sbento.pt 




Av. de São Miguel,1677 
4850-503 Vieira do Minho 
253 649 000 
 reception@aquafalls.pt 
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Concelhos do distrito dos Porto: (43 hotéis) 
Amarante, Baião, Felgueiras, Gondomar, Lousada, Maia, Marco de 
Canaveses, Matosinhos, Paços de Ferreira, Paredes, Penafiel, Porto, Póvoa de Varzim, Santo 
Tirso, Trofa, Valongo, Vila do Conde, Vila Nova de Gaia. 
 
Hotel Casa da Calçada 
Relais & Chateaux 
5 Amarante Largo do Paço 6,  
4600-017 Cepelos - Amarante 
255 410 830 oriol.juve@casadacalcada.com 
mail@casadacalcada.com 
Douro Palace Hotel Resort 
& Spa 
4 Baião  Lugar do Carrapatelo 
Santa Cruz do Douro 
4640-423 Baião 
254 880 000 reservas@douropalace.com 
Hotel Central Park 4 Maia Av. Visconde de Barreiros, 83  
4470-151 Maia 
22 9475563 /4 hcp.maia@mail.telepac.pt 
Hotel Pedras Rubras 4 Maia Rua Do Hotel Pedras Rubras, 99,  
4470 Maia 
22 961 3060  info@hotelpedrasrubras.pt 
Hotel Premium Maia 4 Maia  Rua Simão Bolívar, 375, 
 4470-214 Maia 
22 943 5650 reservas.maia@hoteispremium.co
m 
Hotel Palácio Convento de 
Alpendurada 
4 Marco de 
Canavezes 
Avenida de São Bento 9,  
4575-064 Alpendurada e Matos 
255 611 371  geral@conventoalpendurada.com 
Axis Porto e Business & 
Spa Hotel 
4 Matosinhos  Rua Maria Feliciana, 100 - São 
Mamede de Infesta 
4465-283 Matosinhos 
229 052 000 reservas@axisporto.com 
Hotel de Charme Quinta 
do Pinheiro 
 
4 Paços de 
Ferreira 
Rua do Miraldo n.º 262 
4590-390 Paços de Ferreira-
Freamunde 
255 870 097 reservas@hotelquintadopinheiro.c
om 
Penafiel Park hotel & Spa 4 Penafiel Quinta das Lages  
4560-232 Penafiel 
255 710 100 geral@penafielparkhotel.com 
Palace Hotel & Spa – 
Termas de S. vicente 
4 Penafiel Termas de S. Vicente 




Bessa Hotel 4 Porto Rua Dr. Marques de Carvalho, 111 
4100-325 Porto 
226 050 000 info@bessahotel.com 
f_b@bessahotel.com 
Best Western Hotel Inca 4 Porto Praça Coronel Pacheco, 52.  
4050-453 Porto 
222 084 151 info@hotelinca.com 
Eurostar Hotel das Artes 4 Porto RUA DO ROSARIO, 160-164 - 4050-
521 Porto 
222071250  info@eurostarsdasartes.com 
HF Ipanema Park 5 Porto Rua de Serralves, 124 
4150 - 702 PORTO 
22 532 21 21  porto@hfhotels.com 
Hotel AC Porto 4 Porto Rua Jaime Brasil,  
4350-005 Porto 
22 507 2650 acporto@ac-hotels.com 
Hotel Carris Porto Ribeira 4 Porto Rua do Infante D. Henrique, 1  
4050-296 Porto 
 220 965 786 portoribeira@carrishoteles.com  
Hotel Dom Henrique 4 Porto RUA GUEDES DE AZEVEDO, 179 
4049-009 PORTO 
223 401 616 GERAL@HOTELDOMHENRIQUE.
PT 
Hotel Eurostar Oporto 4 Porto R. Mestre Guilherme Camarinha, 212 
4200-537 Porto 
225072090  reservas@eurostarsoporto.com 
Hotel Infante Sagres  5 Porto Praça D. Filipa de Lencastre, 62 
4050-259 Porto  
223 398 500 infantesagres@themahotels.pt  
Hotel Intercontinental Porto 
– Palácio das Cardosas 




Hotel Teatro 4 Porto Rua Sá da Bandeira 84,  
4000-427 Porto 
220 409 620 
 
geral@hotelteatro.pt 
Hotel Vila Galé Porto 4 Porto Av. Fernão de Magalhães, nº 7 
4300-190 Porto 




Mercure Porto Centro 4 Porto Praça da Batalha, 116 
4049-028 Porto 
222043300 h1975-re@accor.com 





Porto Palácio Congress 
hotel & Spa 
5 Porto AV. BOAVISTA, 1269 
PORTO - 4100-130 
226 086 600  recepcao@portopalaciohotel.pt 
Porto Trindade Hotel 4 Porto Rua de Camões, n.º 129 / 131 
4000-144 Porto 
222 061 520 geral@portotrindadehotel.com 
Quality Inn Hotel Portus 
Cale 
4 Porto Avenida da Boavista 1060, 
4100-113 Porto 
22 608 3900  quality.portuscale@grupo-
continental.com 
 
Nome do Hotel C. Localidade  Morada Telefone/ fax e-mail 
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Nome do Hotel C. Localidade  Morada Telefone/ fax e-mail 
Sheraton Porto hotel & 
Spa 
5 Porto Rua Tenente Valadim 146,  
4100-476 Porto 
22 040 4000 porto@sheratonporto.com 
Crrown Plaza Porto 5 Porto Avenida da Boavista 1466,  
4100-114 Porto 
22 607 2500 reservas.porto@tiara-hotels.com 
eric.viale@tiara-hotels.com 
Axis Vermar Conference & 
Beach Hotel 
4 Póvoa de 
Varzim 
Rua da Imprensa Regional,  
4490-518 Póvoa de Varzim 
252 298 900 reservas@axisvermar.com 
São Felix Hotel Hillside  
Nature 
4 Póvoa de 
Varzim 
Rua de São Félix 1125, 4570-345 
Póvoa de Varzim 
252 607 176 geral@saofelixhotel.com 
Estalagem de Santo André 4 Póvoa de 
Varzim 
Av. de Santo André, Aver-o-Mar   




Hotel Cidnay 4 Santo Tirso Rua Monsenhor João Gonçalves da 
Costa, 4784-909 Santo Tirso 




Holiday Inn Porto Gaia 4 V. N. Gaia Rua Diogo Macedo 220, 
4400-107 Vila Nova de Gaia 
22 374 7500 reservas@hiportogaia.com 
Hotel Casa Branca Beach 
& Golf 
4 V. N. Gaia Rua da Bélgica, 86· Praia de 
Lavadores 
4400-044 Vila Nova de Gaia 
22 7727400 info@casabranca.com 
Hotel Mercure Porto Gaia 4 V. N. Gaia Rua Manuel Moreira Barros 618 D, 
4400-346 Vila Nova de Gaia 
22 374 0800 H3347@accor 
Hotel Solverde Spa & 
Wellness 
5 V. N. Gaia Avenida da Liberdade, 212 
4410 - 154 S. F. Marinha  
 
22 733 8030 hotelsolverde@solverde.pt 
Novotel Porto-Gaia 4 V. N. Gaia Lugar das Chas, Afurada,  
4400-499 Vila Nova de Gaia 
22 772 8700  h1050@accor.com 
The Yeatman Hotel 5 V. N. Gaia Rua do Choupelo, (Santa Marinha) 
4400-088 Vila Nova de Gaia 
22 013 3100 reservations@theyeatman.com 
Villa Sandini Hotel & Spa 5 V. N. Gaia Rua do Calvário n. 562, 
4415 - Sandim - Gaia 
220 825 881  desk@villasandini.pt 
Hotel Portas de Santa Rita 4 Valongo Av. Eng.º Duarte Pacheco, 2185 
4445-416 Ermesinde 
229 774 800 geral@hotelportasdesantarita.pt 
Santana Hotel & Spa 4 Vila do 
Conde 
Praceta Rancho do Monte, 
4480-188 Azurara, Vila do Conde 




Villa C Hotel & Spa 
 
4 Vila do 
Conde 
Av. Mouzinho de Albuquerque, 
Estrada Nacional 13,  
4480-151 Vila do Conde 
252 240 420 geral@vilachotel.com 
 
 
Concelhos do distrito de Viana do Castelo: (19 Hotéis) 
 Arcos de Valdevez, Caminha, Melgaço, Monção, Paredes de Coura, Ponte da Barca, Ponte de 
Lima, Valença, Viana do Castelo, Vila Nova de Cerveira.. 
 
Hotel Porta do Sol 
Conference & Spa 
4 Caminha Avenida Doutor Dantas Carneiro, 
4910-104 Caminha 
258 710 360 geral@hotelportadosol.com 
Design & Wine Hotel 4 Caminha Praça Conselheiro Silva Torres,  
4910 Caminha 
258719040 info@designwinehotel.com 
Monte Prado hotel & Spa 4 Melgaço  Monte - Prado 
Melgaço, Portugal 




Hotel Bienestar Termas de 
Monção 
4 Monção Avenida das Caldas,  
4959-442 Monção 
251 030 092 reservas@ 
hotelbienestartermasdemoncao.co
m 
Hotel Convento dos 
Capuchos 
4 Monção Caminho dos Capuchos,  
4950-527 Monção 
251 640 090 geral@conventodoscapuchos.com  
Tempus hotel & Spa 4 Ponte da 
Barca 
 Lugar de Quintão - Oleiros, 4980-
521 Ponte da Barca 
258 009 250  reservas@hoteltempus.com 
In Lima Hotel & Spa 4 Ponte de 
Lima 
Rua Agostinho José Taveira Lote 6,  
4990-072 Ponte de Lima 
258 900 050 info@inlimahotel.com 
Nome do Hotel C. Localidade  Morada Telefone/ fax e-mail 
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Carmo’s Boutique Hotel 5 Ponte de 
Lima 
Estrada Nacional 203, Quinta da 
Gemieira, 
4990-645 Ponte de Lima 
910 587 558 info@carmosboutiquehotel.com 
Axis Viana Business & Spa 
hotel 
4 Viana do 
Castelo 
Av. Capitão Gaspar de Castro 
4900 Viana do Castelo 
258 802 000 reservas@axisviana.com 
Hotel Flor de Sal 4 Viana do 
Castelo 
 Avenida de Cabo Verde 100,  
4900-568 Viana do Castelo 
258 800 100 reservas@hotelflordesal.com 
Absoluto Design Hotel 4 Viana do 
Castelo 
Rua da Bandeira 174,  
4900-560 Viana do Castelo 
258 404 596 absolutohotel@hotmail.com. 
Hotel Fábrica do Chocolate 4 Viana do 
Castelo 
Rua do Gontim, 70-76 
4900-474 Viana do Castelo 
258244000 reservas@fabricadochocolate.com 
Boega Hotel 4 Vila Nova de 
Cerveira 
Quinta do Outeiral  
4920-061 Gondarém 
251 700 500 reservas@boegahotel.com 
Inatel Cerveira Hotel 4 Vila Nova de 
Cerveira 
Rua do Forte de Lovelhe, 
4920-236 Vila Nova de Cerveira 
251 002 080 inatel.cerveira@inatel.pt 
Hotel Minho 4 Vila Nova de 
Cerveira 
Estrada Nacional 13,  
4920-140 Vila Meã 
251 700 245 geral@hotelminho.com 
Hotel Meira 4 Vila Praia de 
Âncora 
Rua 5 de Outubro 56, 
4910-386 Vila Praia de Âncora 
258 911 111 reservas@hotelmeira.com 
 
Concelhos do distrito de Vila Real: (15 hotéis) 
 Alijó, Boticas, Chaves, Mesão Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murça, Peso da 
Régua, Ribeira da Pena, Sabrosa, Santa Marta de Penaguião, Valpaços, Vila Pouca de 
Aguiar, Vila Real. 
 
Hotel Rural da Quinta do 
Silval 
4 Alijó Quinta do Silval,  
5085-104 Vale de Mendiz 
254 730 060 reservas@quintadosilval.pt 
CS Vintage House 5 Alijó Lugar da Ponte,  
5085-034 Pinhão 
254 730 230 reception.vintagehouse@cshotelsa
ndresorts.com 
Forte de S. Francisco 
Hotel 
4 Chaves  Rua do Terreiro da Cavalaria 
5400-435 CHAVES 
276 333 700    geral@fortesaofrancisco.com 
Hotel Casino Chaves 4 Chaves Lugar do Extremo - Valdanta 
5400-001 Chaves 
276 309 600 hotelcasinochaves@solverde.pt 
Hotel Rural Quinta de 
Samaiões 
4 Chaves Quinta de Samaiões,  
5400-574 Chaves 
276 340 450 info@hotel-casasamaioes.com 
Hotel Rural Casas Novas 4 Chaves Rua Visconde do Rosário Nº1, Casas 
Novas,  
5400-727 Redondelo 
276 300 050 reservas@hotelruralcasasnovas.co
m 
Vidago Palace Hotel 5 Chaves Vidago Palace Hotel, Parque de 
Vidago, Apartado 16,  
5425-307 Vidago 
276 990 920   reservations@vidagopalace.com 
Água Hotels Douro Scale 5 Mesão Frio Quinta do Paço de Cidadelhe, 
5040-154 Mesão Frio 
254 890 020 douroscala@aguahotels.pt 
Água Hotels Mondim de 
Basto 
4 Mondim de 
Basto 
Monte da Paradela, 
4880-162 Mondim de Basto 
255 389 040 reservas@aguahotels.pt 
geral@aguahotels.pt 
Montalegre Hotel 4 Montalegre Rua Avelar 100,  
5470-235 Montalegre 
276 510 220 info@montalegrehotel.com 
Hotel Régua Douro 4 Peso da 
Régua 
Largo Da Estação Da Cp,  
Peso da Régua 
254 320 700 geral@hotelreguadouro.pt 
Quinta do Vallado 4 Peso da 
Régua 
Vilarinho dos Freires 
5050-364 - Peso da Régua 
254 318 081  reservas@quintadovallado.com 




4 Sabrosa Quinta Nova  
5085-222 Covas do Douro  
Rua de Meladas, nº 380  
4535-186 Mozelos VFR  
254 730 430 
 




Hotel Mira Corgo 4 Vila Real Avenida 1 de Maio 76,  
5000 Vila Chã 
259 325 001 info@hotelmiracorgo.com 
Quinta do Paço Hotel 4 Vila Real Estrada Nacional KM 3 322,  
5000-051 Vila Real 
259 340 790 • hotel@quintadopaco.pt 
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Concelhos do distrito de Viseu: (9 hotéis) 
Armamar, Cinfães, Lamego, Resende, Sernancelhe, Tabuaço 
 
Hotel Porto Antigo 4 Cinfães Rua do Cais, 675 
4690-423 Oliveira do Douro 
Cinfães 
255 560 150 geral@hotelportoantigo.com 
Aqua Pura douro Valley 5 Lamego Quinta de Vale Abraão, Samodães 
5100-758 Lamego 
254 660 600 aquapuradouro@aquapuradouro.c
om 
mffernandes@aquapuradouro.com 
Delfim Douro Hotel 4 Lamego Quinta do Loureiro,  
5100-758 Samodães 
254 960 000 gerencia@delfimdourohotel.com 
info@delfimdourohotel.com 
Hotel Rural Casa dos 
Viscondes de Várzea 
4 Lamego  Quinta da Varzea - Varzea de 
Abrunhais, 
5100-878 Lamego 
254 690 020 hrcvv@netcabo.pt 
Hotel Lamego 4 Lamego Quinta da Vista Alegre,  
5100-183 Lamego  
254 656 171 reservas@hotellamego.pt 
The Wine House hotel 
Quinta da Pacheca 
4 Lamego Cambres, 
5110-424 Lamego 
254 331 229 reservas@quintadapacheca.com 
Hotel rural Convento N. 
Sra. Do Carmo 
4 Sernancelhe Freixinho 
3640-120 Sernancelhe 
254 594 080 / 
83 
info@hoteldocarmo.com 
Hotel Rural Quinta do 
Pego 
4 Tabuaço Valença do Douro 
5120-493 Tabuaço 
254 73 00 70 info@quintadopego.com 
Hotel Douro Park 4 Resende Caldas de Arêgos 
4 660-013 Resende 
254 870 700 geral@douroparkhotel.com 
 
 
Pousadas de Portugal: (9 Pousadas) 
  
Pousada Santa Marinha 
(Histórica)   Guimarães 
 Largo Domingos Leite de Castro 




Pousada do Porto Freixo 
Palace Hotel   Porto 
Estrada Nacional 108, 206 
4300-316 PORTO 225 311 000 tiago.duarte@pestana.com 
Pousada S. Teotónio   Valença 
Baluarte do Socorro 
4930-619 VALENÇA 251 800 260 
recepcao.steotonio@pestana.com 
jaime_enes_21@hotmail.com 
Pousada Monte de Santa 
Luzia   
Viana do 
Castelo 
Monte de Santa Luzia - Apartado 536 
4901-908 VIANA DO CASTELO  258 800 370 recepcao.mluzia@pousadas.pt 
Pousada de São Bento   
Vieira do 
Minho 
Lugar de Caniçada 
4850-047 CANIÇADA 253 649 150 recepcao.sbento@pestana.com 
Pousada Barão  
de Forrester   Alijó 
Av. Comendador José Rufino 
5070-031 Alijó 259 959 215 
reservas@pousadabaraoforrester.
pt 
Pousada do Marão 
S. Gonçalo   Amarante 
Curva do Lancete 
4600-520 ANSIÃES 255 460 030 pousada.marao@gmail.com 
Pousada Santa  
Maria do Bouro   Amares 
Mosteiro Santa Maria do Bouro 
4720-633 BOURO 253 371 970 graca.pinto@pestana.com 
Pousada de São 
Bartolomeu   Bragança 
Estrada do Turismo 
5300-271 BRAGANÇA 
 







Nome do Hotel C. Localidade  Morada Telefone/ fax e-mail 
Nome do pousada C. Localidade  Morada Telefone / fax e-mail 
TURISMO GASTRONÓMICO 
Sustentabilidade e oferta hoteleira no Porto e Norte de Portugal 
  FCNAUP - MAC - Abril 2015 | 145 
 




Dissertação Mestrado em Alimentação Coletiva 





















































Sustentabilidade e oferta hoteleira no Porto e Norte de Portugal 




















































Dissertação Mestrado em Alimentação Coletiva 







































Sustentabilidade e oferta hoteleira no Porto e Norte de Portugal 





































Dissertação Mestrado em Alimentação Coletiva 





















































Sustentabilidade e oferta hoteleira no Porto e Norte de Portugal 























































o económico Nome do AE
1 Aguahotels Mondim de Basto 4765-171 Vila Real 2007 Hotel - 4 Estrelas sim Sim Aguahotels
2 Vintage House Hotel 5085-034 Vila Real 1998 2009 Hotel - 5 Estrelas sim Sim Nau Hotels
3 Nova Cruz Hotel 4520 - 249 Santa Maria da Feira Aveiro 1992 2013 Hotel - 4 Estrelas não Não
4 Hotel Mercure Porto Gaia 4400-346 Porto 2003 Hotel - 4 Estrelas sim Sim Grupo Accor
5 Porto Palacio Hotel 4100 - 130 Porto 1986 2007 Hotel - 5 Estrelas sim Sim Sonae Turismo
6 Hotel Meira 4910-386 Viana do Castelo 1974 2010 Hotel - 4 Estrelas sim Não
7 Hotel Minho 4920-140 Viana do Castelo 2005 2013 Hotel - 4 Estrelas sim Não
8 Quinta do Pégo 5120-493 Tabuaço Viseu 2009 2009 Hotel - 4 Estrelas sim Não
9 Forte de São Francisco hotel 5400-435 Vila Real 1997 2012 Hotel - 4 Estrelas sim Não
10 Soc. Turística Exploração Agrícola e Hoteleira Monte Santana SA 4480-188 Porto 1983 2000 Hotel - 4 Estrelas sim Sim Grupo Campos
11 Hotel Vale do Rio 4236 Aveiro 2011 2014 Hotel - 4 Estrelas sim Não
12 MELIA BRAGA HOTEL & SPA 4715-380 Braga 2010 Hotel - 5 Estrelas sim Sim HOTI HOTEIS
13 Aquapura douro valley 5100758 Viseu 2007 Hotel - 5 Estrelas sim Não
14 Hotel do Elevador 4715-056 Braga Braga 1961 2014 Hotel - 4 Estrelas não Sim Hoteis Bom Jesus, S.A.
15 Hotel da Oliveira 4800-443 Braga 2013 Hotel - 4 Estrelas sim Não
16 Eurostars Oporto 4200-537 Porto 2011 Hotel - 4 Estrelas não Sim hotusa
17 Hotel Estalagem Turismo 5300 Bragança 1987 Hotel - 4 Estrelas sim Não
18 Quinta do Vallado - wine Hotel 5050-464 Vila Real 2005 2012 Hotel - 4 Estrelas sim Não
19 Hotel Rural Quinta de Samaiões 5400-574 Chaves Vila Real 2001 Hotel - 4 Estrelas sim Não
20 Axis Porto Hotel 4465-283 Porto 2009 Hotel - 4 Estrelas sim Sim Axis hoteis & Golfe
21 Casa Branca Beach & Golf Hotel 4400-044 Porto 1990 Hotel - 4 Estrelas não Sim Golden Tulip
22 Hotel Bienestar Termas de Monção 36450 Viana do Castelo 2004 Hotel - 4 Estrelas sim Sim Bienestar
23 Hotel Miracorgo 5000-651 Vila Real 1982 2009 Hotel - 4 Estrelas sim Não
24 Hotel Holiday Inn Porto Gaia 4400 Porto 2004 2011 Hotel - 4 Estrelas sim Sim ECS Capital
25 Fabrica do Chocolate Hotel | Restaurante | Museu 4900 Viana do Castelo Viana do Castelo 2014 Hotel - 4 Estrelas sim Não
26 SÃO FÉLIX HOTEL HILLSIDE & NATURE 4570-345 Porto 1974 2004 Hotel - 4 Estrelas não Não
27 HFIPANEMA PARK 4150-702 Porto 1991 2008 Hotel - 5 Estrelas não Sim Expotel
28 Hotel Porta do Sol 4910-104 - Caminha Viana do Castelo 1993 2010 Hotel - 4 Estrelas sim Não
29 Hotel Premium Aeroporto 4470-214 Porto 2011 Hotel - 4 Estrelas sim Sim Hoteis Premium
30 The Wine House Hotel Quinta da Pacheca 5100-424 Cambres Lamego Viseu 2009 Hotel - 4 Estrelas sim Não
31 Hotel PraiaGolfe 4500-357 Espinho Aveiro 1972 2014 Hotel - 4 Estrelas sim Não
32 HOTEL THE YEATMAN 4400-088 Porto 2010 Hotel - 5 Estrelas sim Não
33 InterContinental Porto Palácio das Cardosas 4000-322 Porto Porto 2011 Hotel - 5 Estrelas sim Sim Solitaire Investimentos Hoteleiros SA
34 Hotel Novotel Porto gaia 4400-499 Vila Nova de gaia Porto 1994 2009 Hotel - 4 Estrelas sim Sim ACCOR
35 Villa Sandini Hotel & SPA 4415-913 Porto 2011 2011 Hotel - 5 Estrelas sim Não
36 OPEN VILLAGE SPORT'S HOTEL & SPA CLUB 4810-235 Braga 2011 Hotel - 4 Estrelas não Não
37 Axis Viana - Business & SPA Hotel 4900-462 Viana do Castelo 2008 Hotel - 4 Estrelas sim Sim Turilima, S.A./ Axis Hotéis
38 Hotel São Bento da Porta Aberta 4845-026 Rio Caldo Braga 1975 2013 Hotel - 4 Estrelas sim Não
39 HOTEL PARQUE DO RIO 4741-908-FÃO Braga 1971 2007 Hotel - 4 Estrelas sim Não
40 Hotel Flôr de Sal 4900-568 Viana do Castelo 2004 2004 Hotel - 4 Estrelas não Não
41 Villa Hotel Guimarães 4810-532 Braga 2004 2014 Hotel - 4 Estrelas sim Não
42 Hotel casa da Calçada 4700-017 Amarante Porto 2001 Hotel - 5 Estrelas sim Sim Mota & Engil
43 Hotel Dighton 3720-241 Aveiro 1978 2011 Hotel - 4 Estrelas sim Não
44 Eurostars  Rio Douro Hotel & SPA **** 4550-631 - Raiva (Castelo de Paiva ) – PortugalAveiro 2012 2012 Hotel - 4 Estrelas sim Sim EUROSTARS HOTÉIS
45 AxisVermar Conference & Beach Resort 4490-518 Póvoa de Varzim – Portugal Porto 1965 2014 Hotel - 4 Estrelas sim Sim Grupo Axis Hoteis & Golf
46 BOEGA HOTEL 4920-061 Viana do Castelo 1982 2007 Hotel - 4 Estrelas sim Sim GRUPO MONTE
47 Penafiel Park Hotel & Spa 4560-232 Porto 2007 Hotel - 4 Estrelas sim Não
48 Hotel Infante Sagres 4050-259 Porto Porto 1947 2010 Hotel - 5 Estrelas não Sim Grupo Themahotels
49 Douro Park Hotel 4600 - 013 Resende Porto 2000 2010 Hotel - 4 Estrelas não Não
50 Vidago Palace Hotel Vila Real Vila Real 1910 2010 Hotel - 5 Estrelas sim Não
51 Pousada Barão de Forrester Vila Real Vila Real 1944 2013 Pousadas de Portugal sim Não
52 Hotel Rural Alves / Casa Alves de Torneiros Braga Braga 2009 2009 Hotel - 4 Estrelas sim Não
53 Pousada Monte de Santa Luzia Viana do Castelo Viana do Castelo 1918 2009 Pousadas de Portugal sim Sim Grupo Pestana
54 Hotel Carris Porto Ribeira Porto Porto 2012 Hotel - 4 Estrelas sim Sim carris land
55 Hotel Feira Pedra bela Aveiro Aveiro 1989 2012 Hotel - 4 Estrelas sim Não
56 Pousada Mosteiro de Amares Braga Braga 1997 Pousadas de Portugal sim Sim Pestana Turismo
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4.5 IDENTIFICAÇÃO DOS ESTABELECIMENTOS HOTELEIROS E DOS RESPONDENTES 
REFERIDOS EM QUESTÕES APRESENTADAS NO TEXTO 
 




# Nome da Unidade Hoteleira
Identificação do respondente ao  
inquérito Função desempenhada Mail de contacto
1 Aguahotels Mondim de Basto João  Borges Diretor geral direcaomondimdebasto@aguahotels.pt
2 Vintage House Hotel Guida Robalo Chefe de Recepção guida.robalo@nauhotels.com
3 Nova Cruz Hotel Ana Paula Pinto Administrativa novacruz@oninet.pt
4 Hotel Mercure Porto Gaia António Cardoso de Castro Chefe de Restaurante / Bar
5 Porto Palacio Hotel Miguel Ribeiro Director de F&B mfribeiro@portopalaciohotel.pt
6 Hotel Meira Luiza Vilas Boas Diretora directora@hotelmeira.com
7 Hotel Minho David Pacheco Director davidpacheco@hotelminho.com
8 Quinta do Pégo Filipe Jesus Diretor fj@quintadopego.com
9 Forte de São Francisco hotel Cátia Videira / Artur Galvão Diretora Comercial  e  Dir. Responsável de FB catia.videira@fortesaofrancisco.com
10 Soc. Turística Exploração Agrícola e Hoteleira Monte Santana SA Bruno José dos Santos Miranda FernandesDirector de F&B bfernandes@santanahotel.pt
11 Hotel Vale do Rio Joana Monteiro Gestora de Eventos joanamonteiro@quintadocaima.pt
12 MELIA BRAGA HOTEL & SPA SARA MATOS RECEPCIONISTA Dir.MELIA.Braga@meliaPortugal.com
13 Aquapura douro valley Octávio João Campos da Silva Chefe de sala osilva@aquapuradouro.com
14 Hotel do Elevador Pedro Moreira Rececionista
15 Hotel da Oliveira Nuno Machado Diretor nunomachado@hoteldaoliveira.com
16 Eurostars Oporto Luis Tristão Recepcionista reseervas@eurostarsoporto.com
17 Hotel Estalagem Turismo Irene Selas Proprietária
18 Quinta do Vallado - wine Hotel claudia ferreira diretora de hotel claudia.ferreira@quintadovallado.com
19 Hotel Rural Quinta de Samaiões Isolete Barros Diretora Comercial hrqs-comercial@mail.telepac.pt
20 Axis Porto Hotel Simão Sá Director simaosa@axisporto.com
21 Casa Branca Beach & Golf Hotel Mafalda Morgado Coordenadora de Grupos & Eventos reservas@casabranca.om
22 Hotel Bienestar Termas de Monção Cristina Rodríguez Fernández - Direção ( Diretora do Complexo Termal, Hotel Bienestar Termas de Monção)cristin odriguez@tesal.com
23 Hotel Miracorgo Morais Tavares Asistente da Direcção morais.tavares@hotelmiracorgo.com
24 Hotel Holiday Inn Porto Gaia Luis Mendes Diretor de F&B luis.mendes@hiportogaia.com
25 Fabrica do Chocolate Hotel | Restaurante | Museu Pedro José Fernandes Martins Araújo Chef Executivo chefpedroaraujo@fabricadochocolate.com
26 SÃO FÉLIX HOTEL HILLSIDE & NATURE NUNO FERREIRA DIRETOR nuno.ferreira@saofelixhotel.com
27 HFIPANEMA PARK Ana Paula Ribeiro F&B Coordinator ana.ribeio@hfhotels.com
28 Hotel Porta do Sol Marta Mendes Diretora Geral direcao@hotelportadosol.com
29 Hotel Premium Aeroporto Cesar Froufe Director Hotel direccao.maia@hoteispremium.com
30 The Wine House Hotel Quinta da Pacheca Adérito de Lemos Marques Director de F&B aderito.m@quintadapacheca.com
31 Hotel PraiaGolfe Helder Couto Diretor Geral helder.couto@praiagolfe.com
32 HOTEL THE YEATMAN Nuno Miguel Falcão de Almeida Chefe de compras nuno.falcao@theyeatman.com
33 InterContinental Porto Palácio das Cardosas João Monteiro F&B Manager joao.monteiro@ihg.com
34 Hotel Novotel Porto gaia Ilidio rodrigues Responsavel restauração h1050-fb@accor.com
35 Villa Sandini Hotel & SPA Tiago Camarinha Recepcionista desk@villasandini.pt
36 OPEN VILLAGE SPORT'S HOTEL & SPA CLUB FAUSTINO TEIXEIRA DIRETOR GERAL faustinoteixeira@ovs.pt
37 Axis Viana - Business & SPA Hotel Francisco Silva Director fsilva@axisviana.com
38 Hotel São Bento da Porta Aberta Dr. José Arriscado Diretor arriscado@sbento.pt
39 HOTEL PARQUE DO RIO ISABEL SÁ DIREÇÃO isabel.sa@parquedorio.pt
40 Hotel Flôr de Sal Fernando Baptista Fernandes Director fernando.fernandes@hotelflordesal.com
41 Villa Hotel Guimarães Isabel Silva Rececionista
42 Hotel casa da Calçada Adácio Ribeiro Responsável de F&B restaurante@casadacalcada.com
43 Hotel Dighton Mimosa Reis Directora Administrativa/Financeira mimosa.reis@hotel-dighton.com
44 Eurostars  Rio Douro Hotel & SPA **** Célia Alice da Silva Pinto Responsável de Restauração Cely_pinto@hotmail.com
45 AxisVermar Conference & Beach Resort Marco Madaleno Sub-Director marco@axisvermar.com
46 BOEGA HOTEL SUSANA VALENTIM FERNANDES ASSISTENTE DE DIREÇÃO reservas@boegahotel.com
47 Penafiel Park Hotel & Spa José Ribeiro Assistente Direcção reservas@penafielparkhotel.com
48 Hotel Infante Sagres Alberto Manuel Campelo Pimenta Chefe de Compras economato@hotelinfantesagres.pt
49 Douro Park Hotel Tiago Pereira Assistente Administrativo geral@douroparkhotel.com
50 Vidago Palace Hotel Margarida Antão Chefe de Receção margarida.antao@vidagopalace.com
51 Pousada Barão de Forrester Ricardo Rebelo Diretor Geral direcao@pousadabaraoforrester.pt
52 Hotel Rural Alves / Casa Alves de Torneiros Maria Celeste Gomes Dias Alves Directora Geral, Sócia Gerente celestediasalves@gmail.com
53 Pousada Monte de Santa Luzia Célia Marques Supervisora de Unidade celia.marques@pestana.com
54 Hotel Carris Porto Ribeira Elio Pinto Chefe de Cozinha portoribeira.coc@carrishoteles.com
55 Hotel Feira Pedra bela João Vieira Diretor manager@hotelpedrabela.com
56 Pousada Mosteiro de Amares Graça Pinto Supervisora graca.pinto@pestana.com
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4.6 AJUSTAMENTOS ÀS RESPOSTAS 
 
As respostas 1 e 2 foram eliminadas do estudo por se tratarem de testes de aplicação ao 
inquérito 
Existem 3 hotéis na zona do Bom Jesus em Braga, pertencentes ao mesmo grupo hoteleiro, da 
mesma categoria e geridos pelo mesmo diretor, pelo que, neste caso, apenas foi enviado um 
inquérito que foi respondido pelo “Hotel Elevador” 
Da mesma forma, no concelho do Porto, foi enviado apenas um inquérito para 3 hotéis do 
mesmo grupo hoteleiro. 
O Hotel Burgus Tribute & Design Hotel abriu em Janeiro de 2015, não foi remetido inquérito 
para esta unidade, pois não possui histórico. A mesma situação acontece com o Tempus Hotel 
& Spa que iniciou funções em Dezembro de 2014. 
Por lapso o Eurostars Oporto classificou a sua unidade como um aparthotel e foi corrigido 
corrigi para “Hotel – 4 Estrelas”, de acordo com a classificação do Turismo do Porto e Norte. 
Por lapso, a pousada de Amares classificou a sua unidade domo sendo um hotel de 4 * e eu 
corrigi para “pousadas de Portugal”, de acordo com a classificação do Turismo do Porto e 
Norte. 
Quinta do Vallado classificou a sua unidade de “turismo rural” e corrigi para “Hotel – 4 
Estrelas”, de acordo com a classificação do Turismo do Porto e Norte. 
Hotel Rural Alves classificou a sua unidade de “não classificado” e corrigi para “Hotel – 4 
Estrelas”, de acordo com a classificação do Turismo do Porto e Norte. 
Na questão 54, na opção “Avaliação das pegadas ecológicas dos processos” a observação 42 
não assinalou qualquer campo, pelo que considerei “Não se aplica” 
A unidade da observação 53 referiu no inquérito que possuía sala para banquetes com 
capacidade de “5 a 10”, quando na realidade se enquadra na categoria “151-200”.  
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